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Preparare rapidă 

Se prepară rapid și sunt incredibil de 
variate: clătitele, clătitele franțuzești 
(crâpes] și vafele sunt gustări îndrăgite 
și gustoase, indiferent că sunt consu- 
mate ca desert, fel principal, la cafea 
sau pur și simplu între mese. Făina, 
ouăle și laptele se transformă instan- 
taneu în gustări apetisante cu umplu- 
turi dulci sau picante și cu alte ingre- 
diente delicioase. Lăsaţi-vă surprinși 
de deliciile descrise în această carte! 


O clătită nu este la fel ca alta 
Indiferent că sunt groase, subţiri, 
pufoase, tari, dulci sau picante, 
clătitele trebuie să fie obligatoriu 
rotunde! Chiar și romanii amestecau 
lapte cu ouă și făceau din acestea 
clătite subțiri. Făina s-a adăugat 
pentru prima dată în Evul Mediu. 
Reţeta simplă, de bază, a clătitelor 
cu ouă a cunoscut multe modificări 
pe plan regional și internaţional. 

În Germania există o multitudine 

de modalități diferite de pregătire și 
mai multe denumiri pentru aceste 
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preparate rapide făcute în tigaie. 
În nordul republicii se prepară clătite 
din ou, în Saxonia se fac clătite subțiri, 
iar în Thuringen, clătite tubulare. În 
sudul Germaniei, discurile rotunde se 
numesc „Pfannadeggel”, „Pfannaku- 
acha” sau „Eierdătscher”. În Șvabia și 
Baden, varianta clasică se taie în fâșii 
subțiri și se folosește în supe în locul 
tăiețeilor. Supa cu tăieţei din clătite a 
cucerit demult bucătăria vecinilor. În 
Austria, aceasta se servește ca „Fritta- 
tensuppe”, în Elveţia ca „Flădlisuppe”, 
în Franţa ca „consomme celestine”, 
iar în Italia ca „brodo con tagliolini”. În 
Austria, „Palatschinken” sunt foarte 
răspândite, iar aceste clătite subțiri 
și fine cu umpluturi dulci sau pican- 
te sunt foarte râvnite atât în Cehia și 
Ungaria, cât și în spaţiul balcanic. Nu 
trebuie uitate nici clătitele pufoase 
cu piure de mere, denumite „Kaiser- 
schmarrn”, un produs de succes în 
sudul Germaniei și în Alpi deopotrivă. 
Aproape peste tot în Olanda există 
un „pannenkoekenhuis” în care puteți 
găsi atât „pannenkoeken” groase 
umplute cu bunătăţi, „flensjes” subțiri, 


cât și micuţele „poffertjes” de dimen- 
siunea unei monede. 
Varianta rusească a clătitelor se 
numește „blini”. Micile clătite groase 
se fac tradiţional din făină de hrișcă 
(în prezent și din făină de grâu), într-o 
tigaie specială. 

La finlandezi, „pannnukakku” se 
pregătesc în cuptor și sunt consu- 
mate de preferință alături de fructe 


de pădure și îngheţată de vanilie. Și 
suedezii își iubesc „kolbotten”, care se 
pregătesc din făină de orz. 

Britanicii și irlandezii preferă 
clătitele dulci și, dacă se poate, servi- 
te la micul dejun. Multe familii au pe 
masă „pancakes”, înrudite cu „panne- 
koeken” din Olanda, pe care le servesc 
de preferință cu lămâie, zahăr sau 
sirop. 
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Scoţienii preferă „Drop Scones”, o 
variantă a „poffertjes” din Olanda. 
Aluatul relativ gros se picură în tigaie 
folosind o lingură și se servește în 
principal cu unt și miere. „Pancakes” 
americane, care sunt de asemenea 

o variantă mai groasă a clătitelor, se 
servesc în mod tradițional cu sirop de 


arțar. 


Vive la crâpe! 
O lă lă... Francezii au câștigat mai mult 
de trei stele pentru renumitele lor 
clătite subţiri, denumite „Cr&pes” și 
„galletes”. Forma bretonă a clătitelor, 
care în Bretania se numesc „kram- 
pouezhenn” și se servesc în diverse 
variante în creperii, s-a răspândit 
între timp la nivel mondial. Se vând 
sub formă de gustări la târguri și la 
standuri speciale. În Bretania, crâpes 
se servesc în principal cu umplu- 
turi dulci, de exemplu cu zahăr sau 
dulceaţă, fructe proaspete sau cremă 
nougat. Înainte de a fi consumate, 
acestea se împăturesc sau se rulează. 
În timp ce în Bretania se face deosebi- 
rea clară între crâpes și hrănitoarele 
„galette”, în alte regiuni - în special 
în afara Franţei, crâpes au umpluturi 
hrănitoare, cum ar fi șuncă, brânză, 
ouă, pește sau legume. 

Sora italiană a clătitelor franțuzești 
este „crespella”, care are mai des 
umpluturi picante decât dulci. 


Bunătăţi pentru fierul încins 
Vafele sunt crocante la exterior, moi la 
interior și foarte gustoase. Modalitățile 
de preparare diferă de la variantele 
dulci, până la cele picante. Precursoa- 
rele vafelor din prezent se pregăteau în 
mănăstirile din Evul Mediu folosindu- 
se un clește special din fier, pentru ca 
după sfințire să fie servite ca azimă la 
cuminecătură. În secolul al XIII-lea, în 
Franţa exista deja o breaslă a celor care 
pregăteau vafele, iar olandezii învățau 
înalta artă a coacerii lor. Aceste 
prime variante de vafe erau foarte 
subțiri, și de regulă se rulau. În estul 
Germaniei, acestea se numesc și astăzi 
„Eiserkuchen”. La sud de Berlin se 
numesc „Klemmkuchen”, iar în sudul 
Germaniei, pe malurile Rinului și în 
Hamburg, Bremen și Frizia sunt denu- 
mite „Krullkuchen”. Dacă sunt usca- 
te, acestea pot fi păstrate o perioadă 
îndelungată. 

Se pare că vafele groase din unt, lapte 
și ouă au apărut în Belgia sau Olanda 
ca prăjituri festive consistente servite de 
Crăciun, Anul Nou, Lăsatul Secului sau 
la nunți. În spaţiul belgian și francez, pe 
lângă vafele clasice sub formă de inimă 
mai există și vafele de Bruxelles, cu 
forma colțuroasă tipică. 


Așa vă reușesc clătitele și vafele 
Indiferent cât de simple sunt ingre- 
dientele, există câteva lucruri pe care 
ar trebui să le respectați dacă doriţi să 
obţineţi clătite perfecte, crâpes subțiri 
sau vafe gustoase. În cazul în care 
rețeta nu prevede altceva, folosiţi făină 
de grâu de tip 405. Dacă doriţi, puteţi 
folosi și alte tipuri de cereale cum ar fi 
alacul, hrișca sau făina integrală, însă 
acestea necesită mai mult lichid și un 
timp mai îndelungat pentru a se umfla. 
Cumpăraţi lapte integral cu conţinut 


de grăsime de 3,5% pentru a obține 
un aluat omogen și cremos. Puteţi 
înlocui o parte din lapte cu apă 
minerală carbogazoasă. 

Clătitele și produsele asemănătoare 
devin mai afânate și mai crocante 
dacă adăugaţi unt topit în aluat. 
Pentru coacere, se recomandă 

să folosiţi însă unt clarificat, bine 
încins, sau ulei vegetal neutru [ulei 
de rapiţă sau de floarea-soarelui, 
deoarece untul se arde prea repede 
la temperaturi înalte. 


Sfaturi pentru clătite perfecte 
+ Pentru clătite nu aveţi nevoie 
decât de o tigaie antiaderentă 
bună [cu diametrul de 28 cm) și 

de o spatulă din material plastic 
termorezistent, care să nu zgârie 
suprafaţa tigăii. 

+ Aluatular trebui lăsat să se 
odihnească puţin, astfel încât 
glutenul din făină să poată forma 
albumina lipicioasă. Astfel, aluatul 
devine mai cremos. 

* Micile cocoloașe din aluat sunt 
supărătoare. Le puteţi evita ames- 
tecând mai întâi ingredientele us- 
cate. Treptat, adăugaţi apoi laptele 


10 


și încorporaţi oul. Dacă se formează 
totuși cocoloașe îndărătnice care 
nu vor să dispară prin amestecare, 
puteți salva aluatul trecându-l 
printr-o sită. 

+ Dacă preferaţi clătitele aerate 

și pufoase, înainte de a le coace, 
separați ouăle și încorporați cu 
atenţie în aluat albușul bătut tare. 
Un conținut mai mare de ouă 
asigură volumul suplimentar. 

« Trebuie să adăugaţi un praf de 
sare și un praf de zahăr în orice 
aluat de clătite. Dacă doriţi să îi 
conferiţi o notă specială, îl puteți 
completa cu coaja rasă de la citrice 
(portocală, lămâie, mandarină) sau 
cu rom. 

+ Le puteţi schimba gustul folosind 
un praf de nucșoară, scorțișoară 
sau cardamom. Aluatul de clătite 
picante poate fi condimentat cu 
mirodenii măcinate sau cu ierburi 
aromatice uscate sau proaspete. 

e Clătitele se pot păstra calde 
pentru o anumită perioadă de timp, 
în cuptor, la cca 60 *C. Cu toate 
acestea, nu ar trebui să așezați 
clătitele pufoase unele peste altele, 
deoarece se presează și devin moi. 
+ Variantele dulci, servite în forma 


cea mai simplă cu zahăr sau piure de 
mere, sunt la fel de îndrăgite precum 
cele picante. Ingredientele precum 
merele, pot fi coapte direct în aluat sau 
se pot așeza mai târziu pe clătite. 

e Clătitele pot fi păstrate și congelate. 
Dacă rulaţi clătitele reci, așezate una 
peste alta, și le înveliţi strâns în folie 
de aluminiu, acestea vor rezista cel 
puţin 2 zile în frigider. Pentru a le con- 
gela, așezați hârtie pergament între 
ele și puneţi-le în pungi pentru conge- 
lator. Clătitele reci sau congelate se 
pot încălzi într-o tigaie antiaderentă, 
fără grăsime, la temperatură medie, 
sau în cuptorul cu microunde. 


Sfaturi pentru crâpes perfecte 
* Există tigăi speciale pentru 
pregătirea clătitelor franțuzești, cu 
marginea joasă, și un băț special 
din lemn, cu care se întinde aluatul 
într-un strat subțire. Cine face des 
clătite franțuzești ar trebui să își 
achiziționeze o plită pentru clătite. 
Astfel, prepararea lor devine o joacă de 
copii. Trebuie doar să puneţi aluatul pe 
plită, să îl neteziţi cu băţul special și, 
cu puţin exerciţiu în prealabil, într-un 
minut obţineţi clătitele perfecte. Dacă 


nu aveţi altă posibilitate, se poate fo- 
losi și o tigaie normală, cu condiţia ca 
aceasta să fie antiaderentă și să aibă 
marginea joasă, pentru a putea scoate 
clătita întreagă din tigaie. 

+ Nu este obligatoriu, însă este reco- 
mandat: lăsaţi aluatul să se odihnească 
timp de 15 minute după omogenizare, 
pentru că astfel va deveni mai cremos. 
* Înlocuiţi o parte din lapte sau lapte- 
le bătut [cca 50 ml) cu apă minerală. 
Clătitele franțuzești vor deveni astfel 
mai aerate și, mai ales, mai crocante. 
În principiu, aluatul trebuie să fie mai 
degrabă subțire. 
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+ La prepararea în tigaie se 
recomandă să adăugați mai întâi o 
cantitate mică de aluat pe care să o 
distribuiţi în mod optim prin rotirea 
tigăii. Nu este nicio problemă dacă 
o dată aţi pus prea mult aluat în 
tigaie, deoarece puteţi vărsa înapoi 
surplusul după ce l-aţi întins! 

+ Nu coaceţi clătitele franțuzești la 
temperatură foarte mare. Acestea 
ies cel mai bine dacă sunt prepara- 
te la temperatură medie. 

e Pe cât posibil, folosiți puţină 
grăsime pentru coacere. 

+ Puneţi clătitele franţuzești coap- 
te în cuptorul încălzit (cca 60 6), 
pentru a le păstra calde până în 
momentul consumului. 


Sfaturi pentru vafele perfecte 

* Aparatul special pentru vafe este 
indispensabil pentru prepararea 
acestora. Există aparate diferite, cu 
dimensiuni variabile, de exemplu 
pentru vafe sub formă de inimă, 
vafe de Bruxelles și vafe cu modele. 
Majoritatea sunt antiaderente, ast- 
fel încât vafele coapte se desprind 
Ușor de pe aparat. Pentru a păstra 
mai mult timp stratul antiaderent 
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ar trebui să folosiţi spatule din 
lemn sau material plastic termo- 
rezistent. Obiectele ascuţite sunt 
tabu. 

+ Vafele sunt deosebit de gustoase 
atunci când sunt pregătite cu unt 
moale. Dacă sunt amestecate cu 
ulei, devin foarte moi. 

e Cine dorește vafe foarte poroase 
ar trebui să înlocuiască o parte din 
făină cu amidon alimentar. 

+ Vafele devin mai crocante 

dacă în locul laptelui se folosește 
apă minerală călduţă și dacă se 
prelungește sau chiar se dublează 
timpul de coacere, în funcţie de 
aparatul pentru vafe. 

* Înainte de coacere, aparatele 
pentru vafe trebuie șterse și us- 
cate, după care se va aplica un 
strat subţire de ulei care se lasă la 
încins. Acesta trebuie să ajungă la 
temperatura de funcţionare înainte 
de a începe coacerea. Respectaţi 
indicaţiile din instrucţiunile de utili- 
zare ale aparatului pentru vafe. 

* În cazul în care după scoaterea 
vafelor - care trebuie să fie ru- 
menite pe ambele părți - rămân 
firimituri pe aparat, acestea trebuie 
îndepărtate înainte de următoarea 
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serie de vafe; în caz contrar se ard, iar 
pe vafe rămân puncte negre inesteti- 
ce. Puteţi face acest lucru folosind o 
pensulă moale de bucătărie, care să 
nu deterioreze stratul antiaderent al 
aparatului. 

+ Așezaţi vafele să se răcească unele 
lângă altele pe un grătar, astfel încât 
să primească aer și din partea de jos. 
Dacă le așezați unele peste altele, 
devin moi și fleșcăite. 

+ Vafele moi își recapătă aspectul 
crocant dacă le introduceţi în prăjitorul 
de pâine. 


Valabil pentru toate cazurile 

În această carte găsiți numeroase 
rețete grozave pentru vafe dulci, clătite 
franţuzești și altele. Însă în cazul în 
care vă grăbiţi sau nu aveți timp să 
mergeţi să faceți cumpărături supli- 
mentare, am alcătuit aici o serie de 
umpluturi pe care le puteţi folosi fără 
efort pentru vafe și clătite delicioa- 
se. Folosiţi pur și simplu una dintre 
rețetele de aluat de la oricare capitol 
doriţi și combinaţi-o cu umplutu- 

ra care vă este la îndemână: zahăr, 
zahăr cu scorțișoară, marmeladă și 
jeleu, miere, cremă nougat, cremă de 


migdale sau alune de pădure, piure 
de mere sau prune, cireșe, prune sau 
caise din compot, piure de fructe, 
fructe mărunțite, fructe de pădure 
decongelate și scurse - cum ar fi 
zmeura sau murele, sirop de arțar, 
sirop de melasă, brânză de vaci, iaurt, 
smântână, budincă, brânză proaspătă, 
nuci sau migdale mărunțite, migdale 
caramelizate, ciocolată rasă, fulgi de 
cocos, îngheţată. 
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Vafe belgiene 
cu orez cu lapte și vișine 


Pentru 4 porții 


Pentru orezul cu lapte 
500 ml lapte 

1 praf de sare 

1 lingură zahăr 


2 linguriţă coajă rasă de la 


1 lămâie netratată 
1 baton scorţișoară 
100 g orez cu bobul rotund 


Pentru vișine 

1 borcan vișine 

(375 g scurse) 

1 plic praf de budincă 
(aromă de vanilie] 


Pentru vafe 

125 g unt, 75 gzahăr 

1 plic zahăr vanilat, 2 ouă 
250 g făină de grâu 

Y2 linguriţă praf de copt 
180 ml lapte bătut 

2 linguri miere lichidă 


Timp de preparare: 
cca 50 de minute 
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Î Pentru orezul cu lapte, daţi în clocot într-un 

laptele cu sarea, zahărul, coaja de lămâie si N: 
de scorţișoară. Adăugaţi orezul, lăsați din a 
dea în clocot și fierbeţi aproximativ 25 minute la foc 
mic, cu capacul pus pe jumătatea vasului. Amestecati 
din când în când. Indepărtaţi coaja de lămâie și ba- 
tonul de scorțișoară. 


2 Pentru prepararea vișinelor, puneţi vișinele cu 
sucul într-un vas și încălziţi-le. Amestecaţi praful de 
budincă cu puţină apă, adăugaţi-l la vișine, ames- 
tecaţi bine și Lăsați amestecul să dea în clocot. 
Trageți apoi vasul de pe foc. 


2 Pentru vafe, puneţi untul într-un bol și 
amestecaţi-l până devine cremos. Încorporaţi trep- 
tat zahărul și zahărul vanilat. Adăugaţi ouăle unul 
după altul și încorporaţi-le. Amestecaţi făina cu pra- 
ful de copt și încorporați-o în aluat alternând cu lap- 
tele bătut. La final, adăugaţi mierea. 


4 Turnaţi și întindeţi câte o porție de aluat în apa- 
ratul pentru vafe bine încins și uns. Coaceți vafele 
i serviţi-le 


până se rumenesc, scoateţi-le din aparat și 


imediat cu orez cu lapte și vișine. 


Pentru 4 porții 


Pentru vafe 

3 ouă, 50 ml lapte 
200 g brânză grasă 
proaspătă 

150 g făină de grâu 
2 linguri zahăr 


Pentru vișine 

1 borcan vișine din 
compot (400 g scurse) 
400 g brânză grasă 
proaspătă 

200 g iaurt 

2 linguri zahăr 

2 linguri zeamă de lămâie 


În plus 

zahăr pudră pentru presărat 
grăsime pentru aparatul de 
vafe 


Timp de preparare: 
cca 30 de minute 


Vafe 
cu brânză proaspătă și vișine 


.....2s.0 cc... o. 0... Povc.o..c.ceoceocoouvassoe .s.. 9.2... 


1 Bateţi ouăle spumă folosind un mixer de mână. 
Adăugaţi brânza proaspătă și încorporaţi-o. Adăugaţi 
treptat făina, zahărul și laptele. 


pa Preîncălziți aparatul pentru vafe, ungeţi-l cu 
grăsime și împărţiţi aluatul astfel încât să coaceţi 
8 vafe. Presăraţi-le cu zahăr pudră. 


3 Lăsaţi vișinele să se scurgă și păstraţi zeama. 
Amestecaţi brânza proaspătă cu iaurtul, zahărul, 
zeama de lămâie și 8 linguri de suc de vișine și 
serviţi-o pe lângă vafe împreună cu vișinele. 


1)? 


Vafe cu cuie. 
brânză de vaci și zahăr puară 
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Pentru 4 porții 

2 ouă 

75 g zahăr fin 

1 plic zahăr vanilat 

100 g brânză de vaci 

200 g făină de grâu 

1 plic praf de copt 

50 ml frișcă 

100 ml espresso rece 

zahăr pudră pentru presărat 


Timp de preparare: cca 25 de 


minute (plus timp de odihnă 
cca 30 de minute) 
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i Puneţi într-un bol ouăle, zahărul, zahărul vanilat 
și brânza de vaci și amestecați ingredientele până 
obţineţi o compoziţie cremoasă. Amestecaţi făina cu 
praful de copt, iar frișca cu cafeaua espresso. Încor- 
poraţi amestecul de făină în compoziţia de ouă al- 
ternând cu amestecul de frișcă și espresso. Ames- 
tecați până când dispar toate cocoloașele din aluat. 
Lăsaţi-l să se odihnească timp de 30 de minute. 


2 Întindeţi câte 2-3 linguri de aluat în aparatul 
pentru vafe bine încins și uns. Coaceţi vafele cu ca- 
fea și brânză de vaci și serviţi-le imediat, presărate 


cu zahăr pudră. 


Vafe cu scorțişoară 


și MAC 


. ... ln. €.. cc. 9 oi ele osie o oo oo veoooe cc.” 


Pentru 4 porții 

150 g unt moale 

2 linguri miere 

50 g zahăr 

3 ouă 

1 linguriţă praf 

de scorţișoară 

/2 seminţe măcinate 

de anason 

150 g făină de grâu 

1 vârf de cuţit praf de copt 
75 g umplutură cu mac 
gata preparată 

grăsime pentru aparatul 
de vafe 


Timp de preparare: 

cca 15 minute (plus timp de 
odihnă cca 10 minute și timp 
de coacere cca 8 minute) 
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] Frecaţi untul spumă împreună cu mierea și 
zahărul. Adăugaţi ouăle și amestecați până când 
compoziţia se deschide la culoare. 


2 Adăugaţi mirodeniile, făina și praful de copt al- 
ternând cu 100 ml de apă călduță, până obţineţi un 
aluat omogen. Lăsaţi-l 10 minute să se odihnească. 


«9 Preîncălziţi cuptorul la 180 *C. Preîncălziţi și un- 
geţi aparatul pentru vafe. Coaceţi vafe din aluatul 
porţionat și întindeţi deasupra compoziția cu mac. 


4 Coaceţi vafele cu mac cca 8 minute pe raftul din 
mijloc al cuptorului. Înainte de servire, presărați 
zahăr pudră. 


Vaife cu migdale 
și spumă de mere 


———————————— 


Pentru 4 porții 


77 


] pentru spuma de mere, spălați merele, desco- 
jiți-le și tăiaţi-le pe jumătate. Îndepărtaţi căsuţa cu 
sâmburi și răzuiți merele pe o răzătoare, într-un bol. 
Stropiţi-le imediat cu sucul de lămâie. Adăugaţi 
brânza de vaci. Amestecaţi cu atenție ingredientele 


Pentru spuma de mere 
2 mere mari acrișoare 
1 lingură suc de lămâie 


PUD SIL PI Pere FIR E PRD ÎI MRI ORI E Ea: 


ânză de vaci a IAN S a = 4 

09 pinza pi & și adăugați zahăr și scorţișoară după gust. Puneţi la 
1 vârf de cuţit scorţișoară i Pee ee 

î rece până în momentul servirii. 
măcinată 
1 lingură zahăr 2 Pentru vafe, frecați spumă untul cu zahărul, 

ouăle și coaja de lămâie. Amestecaţi făina cu mig- 

Pentru vafe dalele mărunțite, praful de copt și sarea și adăugaţi 
250 g unt amestecul la compoziția cu unt. Încorporaţi treptat i 
200 g zahăr, 4 ouă laptele și amestecați ingredientele până obţineţi o 
1 linguriţă coajă rasă de compoziţie vâscoasă. 
la 1 lămâie netratată A ș 
300 g făină de grâu 3 Intindeţi câte 2-3 linguri de aluat într-un aparat 
200 g migdale măcinate pentru vafe bine încins și ușor uns, și coaceți-le 
Y2 plic praf de copt până când se rumenesc. 
1 praf de sare 


4 Presăraţi vafele cu zahăr pudră și serviţi-le cu 


500 ml lapte 
spuma de mere. 


În plus 
zahăr pudră pentru presărat 


Timp de preparare: 
cca 40 de minute 
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fa 


Vaje de sărbătoare 
cu vișine 


Pentru 4 porții 


Pentru vafe 

60 g unt moale 

2 linguri zahăr 

2 ouă 

1 praf de sare 

150 g făină de grâu 

250 ml lapte 

12 cub drojdie proaspătă 


Pentru vișine 

1 borcan vișine din compot 
(175 g scurse) 

1 lingură ţuică de cireșe 

1 lingură amidon 


În plus 

200 ml frișcă 

zahăr după gust 
grăsime pentru aparatul 
de vafe 


Timp de preparare: cca 35 de 


minute (plus timp de odihnă 
cca 30 de minute) 
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] Amestecaţi untul cu zahărul, ouăle, sarea și 
făina. 

2 Încălziţi ușor laptele și dizolvați drojdia în el, 
apoi încorporaţi-o în aluat. Puneţi aluatul acoperit 
într-un loc cald și lăsaţi-l să crească cca 30 de mi- 


nute. 


3 Între timp, puneţi vișinele cu zeama într-o oală. 
Adăugaţi ţuica de cireșe și lăsaţi să dea în clocot. 
Amestecaţi amidonul cu apă rece și turnați în 
compoziţia cu vișine pentru îngroșarea acesteia. 


4 Preîncălziţi și ungeţi aparatul pentru vafe. Puneţi 
câte 2-3 linguri de aluat în aparat și coaceţi vafele 
până când devin crocante și se rumenesc. 


5 Îndulciţi frișca cu zahăr după gust și bateţi-o 
până se întărește. Ornaţi vafele cu compotul de 
vișine și frișcă și serviţi-le. 


Pentru 4 porții 


Pentru vafe 

60 g unt moale 

2 linguri zahăr, 2 ouă 

1 praf de sare 

100 g făină de grâu 

100 ml lapte 

'2 cub drojdie proaspătă 


Pentru cremă 

3 mere (cca 500 g) 

2 cl Calvados 

200 g smântână grasă 
2 linguri Genever 

1 lingură zahăr 


În plus 
grăsime pentru aparatul 
de vafe 


Timp de preparare: cca 35 de 
minute (plus timp de odihnă 
cca 30 de minute) 
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Vafe Normandia 
CU aere 


.......€....... .. ... ao. ...cn.€c.covo o... .. EI 
d .. 


1 Amestecaţi untul cu zahărul, ouăle, sarea ş; 
făina. Incălziţi ușor laptele într-un vas și dizolvaţi 
drojdia în acesta. Amestecaţi laptele cu aluatul 
Lăsaţi aluatul acoperit să se odihnească într-un loc 
cald cca 30 de minute. 

2 între timp, spălaţi merele, curățaţi-le de coajă, - 
tăiaţi-le în sferturi și îndepărtați căsuţa cu sâmburi. 
Tăiaţi sferturile de mere în felii subțiri și stropiți-le 
cu Calvados. 


«9 Amestecaţi smântâna grasă cu Genever și zahăr. 
| Preîncălziţi aparatul pentru vafe, ungeți-l și coa- 
ceţi vafele din aluatul porționat, până când se rume- 
nesc. 


3 Așezaţi feliile de măr peste vafe și serviți-le cu 
câte o lingură de smântână grasă. 


Vaufe cu drojdie. 
frișcă și caramel 


Pentru 4 porții 


Pentru vafe 

100 g unt moale 

2 linguri zahăr 

1 praf de sare 

3 ouă 

100 g făină de grâu 

100 ml lapte 

12 cub drojdie proaspătă 


Pentru cremă 

2 grepfruturi roz 
3 linguri zahăr 
200 ml frișcă 


În plus 
grăsime pentru aparatul 
de vafe 


Timp de preparare: cca 30 de 
minute (plus timp de odihnă 
cca 30 de minute) 


| Amestecați untul cu zahărul, sarea, ouăle și 
făina până obţineţi un aluat omogen. Încălziţi ușor 
laptele și dizolvaţi drojdia în el. Încorporaţi laptele în 
aluat, apoi acoperiți și lăsaţi să crească cca 30 de 
minute. 


pa Preîncălziți și ungeţi aparatul pentru vafe. 
Coaceţi vafele din aluatul porționat și păstraţi-le la 
cald. 


3 Curăţaţi grepfruturile de coajă, îndepărtând și 
pielițele albe. Tăiaţi fructele bucăți. 


4 Incălziți zahărul într-o tigaie și amestecaţi-l 
până se caramelizează. Adăugaţi smântâna și lăsa- 
ţi-o să fiarbă puţin. 


5 Puneţi bucăţile de grepfrut peste vafe și serviţi 
Cu sos. 
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III .— —. 


Pentru 4 porții 

125 g unt 

4 linguri zahăr 

3 ouă 

500 ml lapte 

250 g făină 

1 linguriţă praf de copt 

1 praf de sare 

150 g compot de gutui 

4 linguri gem de măceșe 
unt pentru aparatul de vafe 
zahăr pudră pentru presărat 
așchii de ciocolată 

pentru ornat 


Timp de preparare: 
cca 35 de minute 


Vafe 
cu compot de gutui 


....... 0... .. cc... Das... ..s. co oovovoe. cs.” 


I| Frecaţi spumă untul cu zahărul și încorporați 
treptat ouăle. Adăugaţi laptele, făina, praful de copt 
și sarea și amestecați până obţineţi un aluat omo- 
gen. 

pa Ungeţi cu unt aparatul pentru vafe și preîncăl- 
ziţi-L. Într-un bol, amestecați compotul de gutui cu 
gemul de măceșe. 


3 Coaceţi vafele din aluatul porţionat și întindeţi 
deasupra compoziţia din fructe. 


4 Așezaţi o gofră deasupra, presăraţi cu zahăr 
pudră și ornaţi cu așchiile de ciocolată. 
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YVafe cu unt 
și cremă de alune și CACAO 


NI i oo. ol. cn... ........ 


Pentru 4 porții 


Pentru umplutură 
4 linguri cremă de 
alune și cacao 

125 ml lapte 

4 cl lichior Curacao 
3 portocale 


Pentru vafe 

125 g unt moale 

4 linguri zahăr 

3 ouă 

500 ml lapte 

250 g făină 

1 linguriţă praf de copt 
1 praf de sare 


În plus 
zahăr pudră pentru presărat 


Timp de preparare: 
cca 35 de minute 
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] Încălziţi crema de alune și cacao și amestecaţi-o 
cu laptele, apoi încorporaţi și lichiorul. Descojiţi por- 
tocalele și tăiați-le felii subțiri. 


2 pentru vafe, frecați untul cu zahărul până când 
compoziția devine cremoasă și adăugaţi treptat 
ouăle. Încorporați laptele, făina, praful de copt și sa- 
rea și amestecați totul până când obţineţi un aluat 
omogen și fără cocoloașe. Puneţi câte 2-3 linguri de 
aluat în aparatul pentru vafe ușor uns și preîncălzit 
și coaceţi vafele până se rumenesc. 


9 Pe jumătate din vafele pregătite întindet! un 
strat de cremă nougat și puneţi câte o felie rotundă 
de portocală. Așezaţi deasupra vafele rămase și 
presăraţi zahăr pudră. 


Vaife Bruxelles 
CU sos de căpșuni 


. ...cv.€cccoavoeoeo. cc... Pas... ...cono sc. sc... 
.s. ... e. 
. 


Pentru 4 porții 


Pentru sosul de căpșuni 
250 g căpșuni 

2-3 linguri zahăr 

2 linguri suc de portocale 


Pentru vafe 

250 g unt 

6 ouă 

250 g făină de grâu 
125 g creme fraîche 
1 praf de sare 


În plus 


zahăr pudră pentru presărat 


Timp de coacere: cca 35 de 
minute (plus timp de odihnă 
cca 30 de minute) 
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Î] Pentru sos, spălați căpșunile, lăsaţi-le să se 
zvânte, curăţaţi-le și tăiaţi-le în bucăţi mici. Lăsaţi 
căpșunile presărate cu zahăr și stropite cu sucul de 
portocale să se pătrundă cca 30 de minute, apoi 
pasaţi-le cu un mixer vertical. Strecuraţi sosul 
printr-o sită fină și încălziți-l într-un vas sau puneţi-l 
la rece, după preferinţă. 


2 Pentru vafe, puneţi untul într-un bol și 
amestecaţi-l până devine cremos. Bateţi ouăle 
spumă la bain-marie. Amestecaţi alternativ spuma 
de ouă și făina de grâu cu untul. Adăugaţi crăme 
fraîche și sarea și încorporaţi-le. 


3 Puneţi 2-3 linguri de aluat într-un aparat pentru 
vafe Bruxelles (dreptunghiulare) bine. încins și 
neteziţi-le. Coaceţi vafele până se rumenesc și 
scoateţi-le din aparat. 


4 Presăraţi zahăr pudră și serviți-le cu sos de 
căpșuni cald sau rece. 


Vafe aurii 
Cu zahar și scorțișoară 


....9.c cuva. ce. . cv Pace coeoono o covocos. sv 9 a. 


Pentru 4 porții 

180 g unt de cocos 

200 g zahăr fin 

1 plic zahăr vanilat 

1 sticluţă esenţă de rom 
1 praf de sare 

4 ouă 

230 g făină de grâu 

25 g amidon 

1 linguriţă praf de copt 
1 lingură scorțișoară 
măcinată 


Timp de preparare: cca 35 de 
minute (plus timp de răcire 
cca 20 de minute) 


i | Topiţi untul de cocos într-o oală, turnaţi-l într- 
un castron șilăsaţi-lsă se răcească puţin. Amestecaţi 
untul de cocos puţin reîntărit, până devine cremos. 
Încorporaţi treptat 180 g de zahăr, zahărul vanilat, 
esența de rom și sarea. 


2 Încorporaţi ouăle, unul câte unul. Amestecați 
făina cu amidonul alimentar și praful de copt și 
încorporaţi-le treptat în aluat. Întindeţi câte 2-3 lin- 
guri de aluat într-un aparat pentru vafe bine încins și 
uns, apoi coaceţi vafele până se rumenesc. 


3 Amestecați zahărul rămas cu scorţișoara. Serviţi 
imediat vafele calde, presărate cu zahărul cu scorţi- 
șoară. 
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Vafje cu lapte bătut. 
portocale și siruguri 


Pentru 4 porții 


Pentru vafe 

100 g unt moale, 2 ouă 
150 g făină de grâu 

'/2 linguriţă praf de copt 
125 ml lapte bătut 

1 păstaie vanilie 

2 linguri zahăr 


Pentru fructe 

3 portocale 

150 g struguri negri 
150 g struguri albi 

2 linguri suc de lămâie 
3 linguri zahăr 

3 cl Genever 


În plus 
200 ml frișcă 


grăsime pentru aparatul 


de vafe 


Timp de preparare: 
ccâ 40) de minute 
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Î Frecaţi spumă untul și ouăle. Amestecaţi făina 
cu praful de copt și adăugați-le la compoziţia cu unt. 
incorporațţi laptele bătut și amestecați din nou până 
obţineţi un aluat omogen. Scoateţi miezul păstăii de 
vanilie și încorporaţi-l în aluat împreună cu 2 linguri 
de zahăr, apoi lăsaţi aluatul să se odihnească cca 
10 minute. 


2 Curăţaţi portocalele de coajă și de pielițele albe 
și scoateţi pulpa. Spălaţi strugurii, zvântați-i, tăiați-i 
în jumătate și scoateţi-le sâmburii. 


3 Amestecaţi sucul de lămâie cu zahărul și Gene- 
ver, apoi cu fructele. 


4 Preîncălziţi aparatul pentru vafe, ungeți-l și 
coaceţi vafele din aluatul porționat. Bateţi frișca 
până când se întărește. Puneţi salata de fructe și 
frișca peste vafe și serviţi. 


| 


Vaje cu drojdie. mu. 
și frișcă cu lămâie 


i. non... LI d 


Pentru 4 porții 


Pentru frișca cu lămâie 
250 ml frișcă 

1 plic zahăr vanilat 

1 plic întăritor pentru frișcă 
Y lingură coajă rasă de la 

1 lămâie netratată 


Pentru vafele cu drojdie 
225 g făină de grâu 

21 g drojdie proaspătă 
75 g zahăr 

100 ml lapte călduț 
100 g unt 

1 plic zahăr vanilat 

1 praf de sare 

2 ouă 

125 g smântână grasă 
75 9 nuci mărunţite 


Timp de preparare: cca 30 de 


minute (plus timp de creștere 
cca 45 de minute) 
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a... ..v..0ce 8 ecss. 


] Pentru frișca cu lămâie, bateți frișca cu zahărul 
vanilat și întăritorul de frișcă, până se întărește 
Încorporați cu atenţie coaja de lămâie. Pu | 
la rece până în momentul serviri. 


neți frișca 


2 Pentru vafele cu drojdie, cerneți făin= într-un 
castron și faceţi o adâncitură în mijloc. miţaţi 
drojdia și adăugaţi puțin zahăr și puțin lapi. Ames- 
tecaţi totul cu atenţie cu o furculiță și lăsa! “ompo- 
ziţia să crească 15 minute. 


9 Topiţi untul într-o tigaie și lăsaţi-l să s: oască 
puţin. Adăugaţi la aluatul cu drojdie untul, restul 
zahăr, zahărul vanilat, sarea, ouăle, smântă grasă 
și laptele rămas și omogenizaţi totul. Lăsa!! încă o 
dată aluatul acoperit să crească până când și-a 


mărit vizibil volumul. 


( Presăraţi câteva nuci mărunţite PE lg 
inferioară a unui aparat pentru vafe bine i, 
uns și întindeți 2-3 linguri de aluat în acesta. ia 
vafele până când se rumenesc și servili- lupi 

cu frișca cu lămâie. 


Vaje cu marțipan. 
frişcă și mac | 


....t€vorace: Bon... .., 
. *. 


Pentru 4 porții 


Pentru frișca cu mac 

400 ml frișcă 

2 linguri amestec de mac 
pentru copt 

2 linguri zahăr 

î lingură coajă rasă de la 
1 portocală netratată 


Pentru vafe 

100 g masă de marţipan 
150 g unt 

150 g zahăr fin 

Î lingură coajă rasă de la 
Î portocală netratată 

3 ouă 

230 g făină de grâu 

2 linguriţe praf de copt 
100 ml frişcă 


Timp de preparare: 
cca 30 de minute 
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] Pentru frișca cu mac, bateţi smânta 
: tana 
frișcă până când se întărește. 


Dentr 


Amestecaţ Macul ... 

> A . = CUl c 
zahărul și încorporaţi-le. Adăugaţi Coaja de porțaris 
. . . Di za Ş, “PUII Cală 
și dați frișca la rece până la servire. tă 
2 Pentru vafe, tăiați marțipanul în bucăți mici ș 
puneți-le într-un bol. Adăugați untul moale « 
amestecați ingredientele până obţineţi o Compoziţie 


omogenă. Adăugaţi zahărul și coaja de po tocale ș 
amestecați până când obţineţi un aluat )Mogen 
Incorporați treptat ouăle. Amestecaţi făin: 


praiul 
de copt și încorporaţi-o în aluat alternând cu smân- 
tâna pentru frișcă. 
2 Întindeţi câte 2 linguri de aluat într-un aparat 
pentru vafe bine încins și puţin uns. Coacet! vafele 


până se rumenesc și serviţi-le cu frișca rece cu mac 


A 


Vufe cu cocos 
ȘI crema cu mac și scorţişoară 


....0.0 cc... . cc. Shole Ovi e o cc... .'elelele ... ... cc 


Pentru 4 porții 


Pentru crema cu mac 

și scorţişoară 

400 g brânză de vaci 

50 g amestec de mac 
pentru copt 

2 linguri miere lichidă 

1 vârf de cuţit scorţișoară 
măcinată 


Pentru vafe 

175 g unt, 3 ouă 

100 g zahăr brun 

125 g făină de grâu 

50 g amidon alimentar 
150 ml lapte de cocos 
cremos 

1 praf de sare 

2 linguri lichior de cocos 


În plus 
fulgi de cocos 
pentru presărat 


Timp de preparare: 
cca 30 de minute 


Î Pentru crema cu mac și scorțișoară, puneţi în- 
tr-un bol brânza de vaci cu amestecul de mac, mie- 
rea și scorțișoara și amestecați ingredientele până 
când rezultă o cremă omogenă, pe care o lăsaţi la 
rece până în momentul servirii. 


2 Pentru vafe, puneţi untul într-un bol și frecaţi-l 
până devine cremos. Adăugaţi zahărul și amestecați 
din nou până când compoziția este omogenă. 
Separaţi ouăle și încorporaţi pe rând gălbenușurile. 
Amestecaţi făina și amidonul și încorporaţi-le în 
aluat alternând cu laptele de cocos. Bateţi albușurile 
până când se întăresc și înglobaţi-le în aluat 
împreună cu lichiorul de cocos. 


3 Întindeţi câte 2-3 linguri de aluat într-un aparat 
pentru vafe bine încins și uns și coaceţi vafele până 
se rumenesc. 


4 Serviţi-le cu crema cu mac și scorțișoară și 
presărate cu fulgi de cocos. 
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d Vaje cu fulgi de oră: 
și sos de Mango 


Pentru 4 porții 


Pentru vafe 
250 g fulgi de ovăz 
"500 ml lapte bătut 
200 g unt 
2 linguri miere de mană 
4 ouă 
eventual puţină apă minerală 
1 praf de sare 
coaja rasă de la 1 lămâie 
netratată 


Pentru sosul de mango 
350 g pulpă de mango 

1 bucată ghimbir [cca 2 cm) 
175 ml suc de portocale 

50 ml frișcă 

50 g zahăr 

1 plic zahăr vanilat 


Timp de preparare: cca 35 de 
minute (plus timp de înmuiat 
cca 4 ore) 
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] Puneţifulgii de ovăz într-un bol și turnaţi la 
bătut. Lăsaţi amestecul acoperit să se înmo 
de cel puţin 4 ore, sau și mai bine, peste no 


aptele 
ale timp 
apte, | 
2 Pentru sosul de mango, tăiaţi pulpa fructului în 
cuburi mari și păstraţi câteva bucăți pentru decor 
Curăţaţi de coajă ghimbirul și dați-l pe răzătoare 
Puneţi zahărul și zahărul vanilat într-un vas ş 
lăsaţi-le să se caramelizeze la temperatură medie 
Adăugaţi sucul de portocale și amestecați bine, ca 
să nu se ardă. Adăugaţi în vas cuburile de mango și 
ghimbirul. Lăsaţi totul să fiarbă la foc mic timp de 
5 minute. La final, pasați amestecul grosier sau cre- 
mos, după gust, și încorporați frișca. 


«9 Pentru vafe, topiți untul, puneţi-l într-un bol și 


încorporaţi mierea. Adăugaţi ouăle în compoziția 
încă caldă și, amestecând constant, adăuga! ți și fulgii 


de ovăz. Amestecaţi până când rezultă un aluâ! Vâs 
cos. Dacă acesta este prea gros, adăugați puţină apă 
minerală. Condimentaţi cu sare și coajă de lămâie, 
după gust. 


îi A F ; Mr al 

4 Intindeţi câte 2 linguri de aluat înir-u! ap 
. A . pl | le S 

pentru vafe bine încins și uns. Coaceţi vale! SME 
ucați 


rumenesc și serviţi-le decorate cu sosul?!” 
de mango. 


Vaje alb-negru 
cu zmeură 


Pentru 4 porții 


Pentru zmeură 

250 g zmeură congelată 

1 lingură zahăr 

1 lingură amidon alimentar 


Pentru vafe 

50 g ciocolată albă 

90 g ciocolată cu lapte 
100 g unt 

2 plicuri zahăr vanilat 
3 ouă 

250 g făină de grâu 

Ya lingură praf de copt 
100 ml lapte 

1 lingură cacao pudră 


În plus 
zahăr pudră pentru presărat 


Timp de preparare: cca 35 de 


minute (plus timp de decongelare 
cca 20 de minute) 
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] Puneţi zmeura într-un vas și lăsați-o să se de. 
congeleze. Amestecaţi-o cu zahărul și lăsaţi-o si 
dea în clocot. Pentru îngroșare, amestecați amido- 
nul cu puţină apă și încorporaţi în compoziţia cu 
zmeură. Păstraţi zmeura caldă la treapta cea mai 
mică de temperatură. 


2 Pentru vafe, rupeţi ciocolata în bucăţi și topiţi-o 
la bain-marie într-o oală mică, la foc redus. | ăsaţi-o 
apoi să se răcească puțin. 


3 Puneţi untul într-un bol și amestecați-l până de- 
vine cremos. Adăugaţi zahărul vanilat și amesteca 
din nou până când obţineţi o compoziţie omogenă. 


| 
Încorporaţi pe rând ouăle. Amestecaţi făina și praful 


de copt, apoi înglobaţi-le în aluat alternând cu lap- 
tele. Împărţiţi aluatul pe jumătate. 


topită 
4 Amestecaţi jumătate din aluat cu ciocolâ!ă p 


e încins 
și cacaua. Puneţi în aparatul pentru vafe bin“ 


egru 
și uns câte 1-2 linguri din aluatul alb și din cel 03 


și coaceți vafele până când se rumenesc. 


Ș: 
se sa x af 'ti-le cuzm 

5 Presărați-le cu zahăr pudră și servit! 

ura caldă. 


Vafe cu alune 
și iaurt cu scorţişoară 


.....0.€c.....c. cc Paco ceoeoanecoovavoe «9... 9. 


Pentru 4 porții 


Pentru iaurtul cu scorțișoară 
500 g iaurt natural 

1 plic zahăr vanilat 

1 linguriţă scorțișoară 
măcinată 


Pentru vafe 

250 g brânză slabă de vaci 
4 linguri ulei alimentar 
150 ml lapte 

4 linguri zahăr 

2 ouă 

160 g făină de grâu 

1 plic praf de copt 

120 g alune mărunțite 


Timp de preparare: 
cca 25 de minute 


Î Pentruiaurtulcu scorțișoară, amestecați iaurtul, 
zahărul vanilat și scorțișoara, apoi puneţi-l la rece 
până în momentul serviri. 


2 Pentru vafe, puneţi într-un bol brânza de vaci, 
uleiul, laptele, zahărul și ouăle și amestecați foarte 
bine ingredientele. Amestecaţi făina cu praful de 
copt și încorporați-le rapid în aluat. Adăugaţi mai 
mult de jumătate din cantitatea de alune și omoge- 
nizați. 


3 Întindeţi câte 2-3 linguri din aluat într-un aparat 
de vafe bine încins și uns și coaceţi vafele până se 
rumenesc. 


4 Serviţi-le cu iaurt cu scorțișoară și presărate cu 
alunele rămase. 
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Vafe cu ciocolată 
și iaurt cu banane 


-... sv... cv... o. e. ."v Şos ecceeosve 0 o.cvn.o.os. .... 9. 


Pentru 4 porții 


Pentru iaurtul cu banane 
3-4 banane 

300 g iaurt natural 

1 strop suc de lămâie 
zahăr după gust 


Pentru vafe 

100 g unt 

100 g zahăr 

1 plic zahăr vanilat 

3 ouă 

150 g făină de grâu 
100 g amidon alimentar 
Y2 plic praf de copt 

100 ml lapte 

100 g ciocolată neagră 
50 g alune măcinate 


- Timp de preparare: 
cca 30 de minute 


] Pentru iaurtul cu banane, curăţaţi bananele de 
coajă și pasaţi grosier pulpa. Adăugaţi iaurtul și su- 
cul de lămâie și amestecați bine ingredientele. 
Adăugaţi zahăr după gust. 


2 Pentru vafe, puneţi untul într-un bol și ameste- 
cați-l până devine cremos. Adăugaţi zahărul și 
zahărul vanilat și amestecați până când obţineţi o 
compoziție omogenă. Încorporaţi pe rând ouăle. 
Amestecaţi făina, amidonul și praful de copt și 
încorporaţi-le în aluat alternând cu laptele. 


3 Răzuiți fin ciocolata și încorporați-o în aluat 
împreună cu alunele. Întindeţi câte 2-3 linguri de 
aluat în aparatul pentru vafe bine încins și uns, 
coaceţi vafele până se rumenesc și serviţi-le cu 
iaurtul cu banane. 
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Vaje cu vunilie 
și cremă de alune și caca 


Pentru 4 porții 


Pentru vafe 
125 g unt 

25 g zahăr 

1 plic zahăr vanilat 
3 ouă 

miezul de la 

1 păstaie de vanilie 
250 g făină de grâu 
% plic praf de copt 
250 ml lapte 


Pentru umplutură 
100 g alune de pădure 
150 g cremă de alune 
și cacao 

75 g glazură pentru 
prăjituri [cu lapte) 


Timp de preparare: cca 40 de 


minute (plus timp de răcire 
cca 20 de minute) 
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îi. 9osoovnno.ceenes.e., 


1 Puneţi untul într-un bol și amestecați-l pâ,; 
vine cremos. Adăugaţi zahărul și zahărul E 
amestecați până când obţineţi o compoziție 
genă. Incorporaţi pe rând ouăle. Tăiaţi pe 
păstaia de vanilie și scoateţi miezul, pe c 
adăugați în aluat. Amestecaţi făina cu praful c 
şi încorporaţi-le în aluat alternând cu laptele 


2 Întindeţi câte 2-3 linguri de aluat în apar 
vafe bine încins și uns și coaceți vafele până + 


rumenesc. Așezaţi-le apoi pe un grătar pen 


prăjituri și lăsaţi-le să se răcească. 


9 Pentrucrema de alune, mărunțiți alunele de] 


dure și prăjiţi-le într-o tigaie fără grăsime. * 
teţi-le și lăsaţi-le să se răcească. 


4 într-o oală mică, topiţi la bain-marie cre 
alune și cacao și glazura pentru prăjituri, la i: 


dus. Încorporaţi alunele de pădure prăjite. 


5 Tăiaţi pe jumătate vafele răcite. Puneţi cre 
alune și nougat pe câte o jumătate, închic: 
cealaltă jumătate și presați. 


Vanilaț 


E ot d 


Vaje cu seorlişoari 
și ciocolată 


. ...90 0 .....". ce". 


Pentru 4 porții 

70 g unt moale 

100 g zahăr 

1 plic zahăr vanilat 

1 ou 

25 g ciocolată de menaj 
125 g făină de grâu 

1 vârf de cuţit praf de copt 
1 lingură scorțișoară 
măcinată 

Timp de preparare: cca 35 de 


minute (plus timp de răcire 
cca 30 de minute) 
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] Puneţiuntul într-un bol și amestecaţi-l până de- 
vine cremos. Adăugați zahărul și zahărul vanilat ș 
amestecați până când obţineţi o compozitie omo- 

iţi și | 


genă. Încorporaţi pe rând ouăle, apoi rî 


încorporaţi ciocolata. 


2 Amestecaţi făina cu praful de copt și scor! 
e treptat în aluat. Puneţi la rece 


oara 
și încorporați-l alua- 
tul până când se întărește. 

9 Formaţidin aluat bile de dimensiunea unei nuci. 
Puneţi câte o bilă în aparatul pentru vafe cu model și 
închideţi capacul. Coaceţi vafele pân 
și scoateţi-le din aparat. Rulaţi-le ime 
de coifuri sau rulouri. 


A Umpleţi cu frișcă bătută vafele răcite, după gi 


ă se rumenesc 
diat sub formă 


Vafe cu cocos 


LI 


Pentru 4 porții 


Pentru înghețată 

1 linguriţă ceai 

i de iasomie 

300 ml frișcă 

50 g zahăr 

1 gălbenuș 

50 ml suc de portocale 


Pentru vafe 

250 g făină de grâu 

50 ml lapte de cocos 
2 ouă 

125 g zahăr 

1 lingură suc de lămâie 


În plus 


grăsime pentru aparatul 
de vafe 


Timp de preparare: cca 20 de 


10 minute) 


minute (plus timp de congelare 
cca 12 ore și timp de odihnă cca 


și înghețată de iasomie 


....s. €...v...v.. ce... pasc voeoovedaoovo sv... .. co... 


1 Pregătiți îngheţata cel mai bine cu o zi înainte. 
Infuzaţi ceaiul de iasomie cu 100 ml de apă fiartă și 
lăsaţi-l să stea 5 minute. 


2 Strecuraţi apoi ceaiul și lăsaţi-l să se răcească. 
Bateţi frișca cu 25 g de zahăr până se întărește. 
Bateţi spumă gălbenușul cu 25 g de zahăr. 


9 Într-un bol, puneţi frișca, ceaiul, sucul de porto- 
cale și gălbenușul și amestecați cu atenţie, apoi 
lăsați compoziţia să se întărească la congelator. 


4] Pentru vafe, amestecați făina cu laptele de co- 
cos, ouăle, zahărul și 2 linguri de apă, formând un 
aluat. Încorporaţi sucul de lămâie și lăsaţi aluatul să 
se odihnească cca 10 minute. 


5 Preîncălziți aparatul pentru vafe, ungeţi-l și 
coaceţi vafele din aluatul porționat. Formați cupe de 
îngheţată și serviți-le pe lângă vafe. 
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e De 


Vafie din hriscă 
cu compoi de merișoare 


....0.9....v.... c9.v pasc voeove co oovo. o... cc... e" 


Pentru 4 porții 


Pentru vafe 

1 plic drojdie uscată 

'2 linguriţă zahăr 

200 g făină de hrișcă 
150 g făină de grâu 

2 ouă 

75 g unt 

300 ml lapte bătut călduț 
1 linguriţă coaja rasă 
de la 1 lămâie netratată 
1 praf de sare 


Pentru compotul de 
merișoare 

250 g zahăr 

250 ml vin roșu 

500 g merișoare proaspete 
Sau congelate 


Timp de preparare: cca 40 de 
minute [plus timp de odihnă 
cca 15 minute) 


Î pentru vafe, amestecați într-un bol drojdia și 
zahărul cu 8 linguri de apă călduță. Lăsaţi ameste- 
cul acoperit să se odihnească timp de 15 minute 
într-un loc cald. Cerneţi făina de hrișcă și făina de 
grâu și puneţi-le în bol. Adăugați ouăle, untul, lap- 
tele bătut, coaja de lămâie și sarea. Amestecaţi toa- 
te ingredientele, până obţineţi un aluat omogen. 
Lăsaţi aluatul acoperit să se odihnească la tempera- 
tura camerei alte 30 de minute. 


2 Pentru compotul de merișoare, puneţi zahărul și 
vinul roșu într-o oală și lăsaţi-le să fiarbă la foc mic 
timp de 15 minute, amestecând ocazional. Spălaţi 
merișoarele proaspete și alegeți-le sau deconge- 
laţi-le dacă sunt înghețate. Adăugaţi-le în oală și 
lăsaţi-le să fiarbă alte 10 minute la foc mic. Luaţi 
apoi oala de pe plită. 


2 Întindeţi câte 2-3 linguri de aluat într-un aparat 
pentru vafe bine încălzit și uns. Coaceţi vafele până 
se rumenesc și serviţi-le cu compot de merișoare. 


63 


Vaije cu miere. nuci 
și portocale caramelizate 


Pentru 4 porții 


Pentru portocale 

2 portocale 

1 lămâie 

1 lingură zahăr brun 


50 ml lichior de portocale 


sau suc de portocale 
Î păstaie de vanilie 

1 anason stelat 

1 praf de cardamom 


2 linguriţe amidon alimentar 


Pentru vafe 

100 g unt 

150 g miere lichidă 

4 ouă 

1 plic zahăr vanilat 

159 ml frișcă 

250 g făină de grâu 

1 linguriţă praf de copt 
150 9 nuci măcinate 


Timp de preparare; 
cca 50 de minute 
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ÎI Pentru portocalele caramelizate, Curățaţi coa, 
de la o portocală și tăiați-o în felii longitudinale 
îndepărtând și pielița acestora și păstrând suc 
într-un bol. Stoarceţi sucul de la cealaltă portocaj; 
și de la lămâie și adăugaţi sucul din bol Puneţ 
zahărul într-o oală să se caramelizeze și stingeţi- 
cu sucul și lichiorul. 


2 Adăugaţi păstaia de vanilie tăiată pe lungime 
anasonul stelat și cardamomul și lăsaţi întregul 
amestec să fiarbă 5 minute. Amestecaţi am idonulu 
puțină apă rece și legaţi sosul de portocale cu acest 
Adăugaţi feliile de portocală și lăsaţi să se răcească 


2 Pentru vafe, amestecați untul și miere mru 
bol, până când compoziția devine cremoasă parai 
ouăle. Amestecaţi gălbenușul cu zahăru că 
bateți frișca până se întărește și adăugaţi-o lî i 
poziția de unt împreună cu gălbenușurile. 0109 
zați complet. 


4 Bateţi albușurile până când se întăres 
tecaţi făina cu praful de copt și Repere! 
ună cu spuma de albușuri în compoziția 
miere. La final, adăugaţi nucile. 


e unt: 


f 
atul per 


î5 Întindeţi 2-3 linguri de aluat în ap“ + sn 


Pa â 
Vafe bine încins și uns. Coaceţi vafele P 
rumenesc și serviţi-le cu portocalele. 


c. Ames 
Le împr 


V 
e 


Vajfe crocante 
cu afine 


Pentru 4 porții 


Pentru afine 

350 g afine (din compot) 
2 linguri amidon 

2 linguri lichior Cassis 
2 linguri zahăr 


Pentru vafe 

125 g unt moale 

1 praf de sare 

150 g zahăr 

1 plic zahăr vanilat 

4 ouă 

150 g făină de grâu 

100 g amidon alimentar 
1 linguriţă praf de copt 
250 ml lapte bătut 


Timp de preparare: cca 35 de 
minute (plus timp de odihnă 
cca 30 de minute) 


1 Puneți afinele la scurs într-o sită, păstrând su- 
cul. Amestecați amidonul alimentar cu puţin suc. 
Puneţi într-o oală sucul rămas, lichiorul Cassis și 
zahărul și lăsaţi-le să dea în clocot, amestecând 
continuu. Adăugaţi amidonul alimentar amestecat, 
amestecați din nou și lăsaţi să dea în clocot. La final, 
adăugaţi afinele și lăsaţi-le să se încălzească. Luaţi 
oala de pe plită și, după preferinţe, lăsaţi afinele să 
se răcească sau păstraţi-le calde. 


2 Pentru vafe, puneţi într-un bol untul, sarea, 
zahărul și zahărul vanilat și amestecați până când 
compoziția devine cremoasă. Încorporaţi pe rând 
ouăle. Amestecaţi făina, amidonul și praful de copt, 
apoi încorporaţi alternativ în aluat făina și laptele 
bătut. Amestecaţi-l până capătă o consistență omo- 
genă, apoi lăsați-l să se odihnească timp de 
30 de minute. 


b Întindeţi câte 2-3 linguri de aluat în aparatul 
pentru vafe bine încins și uns și coaceţi vafele până 
când se rumenesc, apoi serviţi-le cu afinele calde 
sau reci. 
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Vaje de pe Valea Hinu! 


cu scorţişoară și frișcă 


îWelalsole o... c.ccvonvoee 


....0v. 0 .cvcevceos. .e 


Pentru 4 porții 

125 g unt 

125 g zahăr 

1 plic zahăr vanilat 

2 ouă . 

350 g făină de grâu 

1 vârf de cuţit scorțișoară 
măcinată 

1 praf cuișoare măcinate 
coaja rasă de la 1 lămâie 
netratată 

200 ml frișcă 


Timp de preparare: 
cca 25 de minute 
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ol, până devine cre- 
ilat și amestecați 
oasă. 


] Amestecaţi untul într-un b 
mos. Adăugaţizahărulșizahărulvan 
ă rezultă o compoziție omogenă și spu” 
pe rând. Amestecaţi fana cu 
ele și coaja de lămâie și încorpo- 
esta este prea lare, 
rebuie să fie : ufici- 


pân 
Încorporaţi ouăle 

scorțișoara, cuișoar 
raţi-le treptat în aluat. Dacă ac 
ă. Aluatul t 


adăugaţi puţină frișc 
ent de maleabil pentru a putea forma din el b!* de 
dimensiunea unei nuci. 

cu 


2 Puneţi bilele de aluat în aparatul pentru val 
C. 


model, presați-le și coaceţi-le până se rumen 
Rulaţi imediat vafele sub formă de coifuri ȘI lăsaţi-!€ 
să se răcească. 

3 Pentru servire, bateți frișca până se întăr 


umpleţi vafele cu ea. 


ește și 


Vaje cu portocul 
și cremă de vanilie 


Pentru 4 porții 


Pentru crema de vanilie 

1 plic praf de budincă 
(gust de vanilie) 

400 ml lapte, 100 ml frișcă 
2-3 linguri zahăr 

2 cl lichior de portocale 


Pentru vafe 

100 g unt, 3ouă 

1 praf de sare 

100 g zahăr pudră 

coaja rasă de la 1 portocală 
netratată 

125 făină de grâu 

1 vârf de cuţit praf de copt 
100 g migdale măcinate 
150 ml suc de portocale 


În plus 
zahăr praf pentru presărat 


Timp de pregătire: cca 35 de 


minute (plus timp de răcire 
cca 30 de minute] 
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Î Pentru crema de vanilie, pregătiţi budinca cor. 


form instrucţiunilor de pe ambalaj, însă cu 400 mla 

lapte și 2-3 linguri de zahăr. Lăsaţi budinca să se 

răcească, amestecând din când în când pentru anu 

se forma pojghiță deasupra. 

2 Bateţi frișca până se întărește. Am: ați bu- 

dinca răcită, apoi adăugați frișca și lichio! 

«9 Pentru vafe, puneţi untul într-un bol ș Jeste: 

caţi-l până devine cremos. Adăugaţi sarea hărul 
"gre- 


pudră și coaja de portocală, apoi amesteca! i 
dientele până obţineţi o compoziţie spurnoasă 
Încorporaţi ouăle pe rând. Amestecaţi făina, aful 
de copt și migdalele, apoi încorporaţi-le în aluat al- 
ternând cu sucul de portocale. 

4 Puneţi câte 2-3 linguri de aluat în aparatul pen” 
tru vafe bine încins și uns și coaceți vafele până se 
rumenesc. Presăraţi-le cu zahăr pudră și serviţi-le 
cu cremă de vanilie. 


ana e 


E Și 
L 
ş 


Vaje cu ghimbir 
și zahar pudră 


o. e. 9 veac .eoeccvoe cocovoovoeos. sc... p.. 


......8..... "cc. 


Pentru 4 porții I] Topiţi untul într-un vas și lăsaţi-l la foc mic | 
UB unt până prinde o ușoară culoare maronie. Luaţi vasul || 
Bg zahăr de pe plită, puneţi untul într-un bol și lăsaţi-l să se | 


1 praf de sare răcească. ŞI 
ârfuri de cuţit | 
damom măcinat 2 Adăugaţi zahărul, sarea, cardamomul și ghimbi- Ni | 
rfuri de cuţit rul la untul răcit și amestecați ingredientele până | 

bir măcinat obţineţi o compoziţie spumoasă. Adăugaţi ouăle pe 
: rând și încorporaţi-le. Cerneţi făina și înglobaţi-o în 
g făină de grâu aluat. La final, adăugaţi smântâna fermentată. 


00 g smântână fermentată 


udră pentru presărat 3 Puneţi câte 2-3 linguri de aluat într-un aparat 


/ pentru vafe bine încins și uns și coaceți vafele până 
imp de preparare: cca 25 de se rumenesc. Presăraţi-le apoi cu zahăr pudră și 


[3 lplus timp de răcire serviţi-le imediat. 
a 15 minute) i 
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Vaie cu miere 
și brânză proaspătă pentru micul dejun 


e... 0 ..v. cc. ..... Po. .ce.nveo co. 9... .. .... eo... 


Pentru 4 porţii 
150 g făină integrală 


inguri fulgi de ovăz 


inguri fulgi de cocos 
90 g brânză proaspătă 


Î de preparare: cca 45 de 
ute [plus timp de răcire 
i 20 de minute) 


Î Pentru vafe, puneţi făina, laptele și 3 linguri de 
miere într-un bol, amestecați ingredientele și 
lăsaţi-le să se pătrundă timp de 20 de minute. 


2 între timp, topiţi untul. Separaţi ouăle și bateţi 
albușurile cu sarea până se întăresc. Amestecaţi 
untul, gălbenușurile, fulgii de ovăz și fulgii de cocos 
cu compoziţia din făină, apoi încorporaţi cu grijă 
albușurile. 

3 Puneţi câte 2 linguri de aluat într-un aparat pen- 


tru vafe de Bruxelles (unghiular) și întindeţi. Coaceţi 
8 vafe rumene, apoi lăsaţi-le să se răcească. 


| Peste 4 dintre vafe întindeţi mai întâi brânza 
proaspătă, apoi mierea. Puneţi vafele rămase dea- 
supra și presaţi-le bine. 
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Clătite frantuzeşti cu | 
și brânză de vaci cu fructe de + 


Pentru 4 porții 


Pentru aluat 

100 g făină de grâu 
50 g făină de hrișcă 
250 ml lapte bătut 
50 ml apă minerală 
2 ouă, 2 linguri zahăr 
Y2 plic zahăr vanilat 

1 praf de sare 


Pentru brânza de vaci 

cu fructe de pădure 

200 g amestec de fructe 
de pădure proaspete 

sau congelate 

400 g brânză de vaci [40%] 
1 plic zahăr vanilat 

1 lingură zahăr 


În plus 
ulei alimentar pentru copt 


zahăr pudră pentru presărat 


Timp de preparare: 
cca 50 de minute 
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ed 
Jure 


Î Pentru aluat, cerneţi ambele tipuri de 'ăină în 

tr-un bol. Adăugați laptele bătut și apa m eralăși | 

formaţi un aluat omogen din aceste ingrediente. | 

Aveţi grijă să nu se formeze cocoloașe. Încorporaţi | 

ouăle pe rând. La final, adăugați zahărul, zahărulva- | 
3 30 de 


nilat și sarea. Lăsaţi aluatul să se odihneasc: 
minute. 


2 Pentru brânza de vaci cu fructe de pădure, ale- 
geți fructele proaspete sau lăsaţi-le pe cele înghețate 
să se decongeleze. Amestecați brânza de vaci CU 
zahărul și cu zahărul vanilat, apoi încorporați fruc- 
tele. Dacă crema cu brânză de vaci este prea tare, 
adăugaţi apă minerală. 

e antiaderentă. 


«2 Încingeţi puţin ulei într-o tigai 
ţi-le calde 


Coaceţi pe rând clătitele subțiri și păstra 
în cuptor, la cca 60 *C. 

AA Umpleţi clătitele cu brânza de vaci cu fructe ȘI 
serviţi-le presărate cu zahăr pudră. 


Pentru 4 porții 


Pentru aluat 

1 ou 

100 ml lapte 

125 g făină integrală de grâu 
1 lingură margarină 

1 praf de sare 


P linguriţă coajă rasă de la 

| portocală netratată 

suc de portocale 

ingură amidon alimentar 
riză de cardamom 

măcinat 


Timp de preparare: cca 25 de 
minute (plus timp de odihnă cca 
15 minute și timp de coacere cca 
20 de minute) 


Clatite franţuzeşti 
cu afine și icotta 


1 Amestecaţi oul cu laptele, făina, margarina și 
sarea până obţineţi un aluat omogen și lăsaţi-l să se 
odihnească 15 minute. 


2 Ungeţi ușor și încingeţi o tigaie de clătite. Luaţi 
tigaia de pe plită, puneţi 2 linguri de aluat și întindeţi-l 
în tigaie prin rotații ușoare. Puneţi din nou tigaia pe 
plită și lăsaţi clătita să se rumenească 1-2 minute pe 
una dintre părţi. Coaceţi alte clătite din aluatul 
rămas. 


3 Preîncălziţi cuptorul la 200 *C. Amestecați jumă- 
tate din brânza ricotta, 50 g de afine, 20 g de zahăr și 
jumătate din coaja de portocală. Pe partea neru- 
menită a fiecărei clătite puneţi câte o lingură plină 
de cremă ricotta, apoi împăturiţi clătita. Așezaţi-le 
într-o tavă de copt unsă și coaceţi-le la cuptor timp 
de 15-20 de minute. 


4] Pentru sos, amestecați coaja de portocală 
rămasă, sucul de portocale, zahărul rămas, amido- 
nul alimentar, cardamomul și afinele rămase și 
puneţi-le la fiert într-un vas. Lăsaţi să se îngroașe 
amestecând continuu. Amestecaţi sosul cu brânza 
ricotta rămasă și puneţi compoziția peste clătite. 
Serviţi-le calde. 


8! 


Clătite frantuzeşii 
cu brânză de vaci și zme ră 


....se» 0 ...v..coce. . cv. 8 as ...ccec €cooovese. 


Pentru 4 porții 


Pentru aluat 

125 g făină de grâu 
2 linguri zahăr 

1 praf de sare 

3 ouă 

250 ml lapte 

2 linguri unt 


Pentru brânza de vaci 

cu zmeură 

250 g brânză slabă de vaci 
125 ml frișcă 

1 lingură suc de lămâie 

2 plicuri zahăr vanilinat 
300 g zmeură 


În plus 
3 linguri ulei 


Timp de preparare: cca 20 de 


minute [plus timp de odihnă 
cca 30 de minute) 
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| Amestecaţi făina cu zahărul, sarez, 
tele și untul, până obţineţi un aluat on 
care lăsaţi-l să stea cca 30 de minute. 


Pa Amestecaţi brânza de vaci cu frișcă, 
lămâie și zahărul vanilinat. Alegeţi zmeură, - 


și încorporaţi-o în brânza de vaci. 


«9 Încingeţi uleiul într-o tigaie și coaceţi 8 «| 


franţuzești, apoi rulaţi clătitele. 


4 Așezaţi clătitele franţuzești pe farfurie cu 


de vaci și serviţi. 


ătite | 


brânza 


Clătite frantuzeşti 
flambate cu zmeura 


pa ps ca Ceai E CD) PP DR CĂ 1 Ca Cina da d a i 


Pentru 4 porții 

3 ouă 

150 ml lapte 

1 plic zahăr vanilat 

1 lingură lichior Grand 
Marnier 

3 linguri amidon alimentar 
20 g unt 

500 g zmeură proaspătă 

2 linguri zahăr pudră 

2 linguri rachiu de zmeură 


Timp de preparare: 
cca 30 de minute 
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] Amestecaţi ouăle cu laptele, zahărul vanilat, |- 


chiorul Grand Marnier și amidonul alimeni 


2 Topiţi untul într-o oală până prinde o culoare 

ușor maronie, lăsaţi-l să se răcească puțin și adău- 

gați-l treptat în aluat. 

2 Alegeţi zmeura, spălaţi-o și puneţi deo! A 
ă cu zahă- 


treime din cantitate. Pasaţi zmeura rămas 
rul pudră. 


Î Coaceţi în tigaie 8 clătite foa 
baţi-le cu rachiul de zmeură și stin 


rte subțiri. Flam- 
geți flacăra cuun 


capac. 


_% Scoateţi clătitele din tigaie, împăturiți-le ? 


puneţi deasupra zmeura rămasă și piureul de fructe. 


aja rasă de la 
portocală netratată 
cul de la 2 portocale 
cul de la 1 lămâie 

Li 
n plus 
In 1 pentru copt 
cl lichior de portocale 
fâşii subțiri de coajă de 
ortocală și frișcă 
pentru decor 


Timp de preparare: cca 30 de 

minute (plus timp de odihnă 
cca 30 de minute) 
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Clătite iranţuzeşti 


Suzette 


1 Cerneţi făina într-un bol, adăugaţi laptele și 
amestecați până obţineţi un aluat omogen. Adăugaţi 
un praf de sare și zahărul. Încorporaţi în aluat ouăle 
și uleiul de floarea-soarelui, apoi lăsaţi-l să stea 
aproximativ 30 de minute. 


2 Încingeţi o linguriţă de unt într-o tigaie. Puneţi 
puțin aluat și întindeţi-l în strat foarte subţire. Coa- 
ceți astfel 12 clătite franțuzești mici. 


2 Pentru sos, încingeţi untul și topiţi zahărul în el, 
amestecând continuu. Adăugaţi coaja rasă de porto- 
cale, apoi sucul de portocale și de lămâie. Fierbeţi 
sosul amestecând până când obţineţi un sirop. 


4 Împăturiţi clătitele franțuzești de două ori și 
întoarceţi-le pe ambele părți în tigaia cu sosul de 
portocoale. Puneţi clătitele pe farfurie. Încălziţi ușor 
lichiorul de portocale, turnaţi-l peste clătite și aprin- 
deţi-l. După ce se stinge flacăra, turnaţi restul de 
sos de portocale peste clătitele franțuzești. Servi- 
ţi-le, după preferințe, cu fâșii subțiri de coajă de 
portocală și frișcă. 
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Pentru 4 porții 


Clătite frantuzeşti cu po'ocuj, 
și sos de ciocolata cu nu-i 

] Pentru aluat, topiţi untul într-un vas mic ş 

lăsaţi-l să se răcească puțin. Amest: făina cu 

rul vani- 


Pentru aluat 

30 g unt, 125 g făină 

1 praf de sare 

câte 1 linguriţă de coajă 
rasă de lămâie 

și de portocală netratate 
1 plic zahăr vanilat 

125 ml lapte, 3 ouă 

2 cl lichior de portocale 


Pentru sosul de nuci 

şi ciocolată 

30 g unt, 125 ml lapte 

câte 25 g migdale, alune 
de pădure, fistic și seminţe 
de pin mărunţite 

100 g cremă de alune 

și cacao 

4 cl lichior de portocale 


În plus 
unt pentru copt 


Timp de preparare: cca 30 de 
minute (plus timp de odihnă 
cca 1 oră) 


88 


sarea, coaja de lămâie și de portocală, 
lat, laptele, 100 ml de apă și ouăle, până obţineţi un 
aluat omogen. 
2 Încorporați în aluat câte puţin din untul lichidși 
lichiorul de portocale. Lăsaţi-l să se odihnească 
aproximativ o oră în frigider, acoperit. 


«9 Între timp, pentru sos, încingeţi untul într-o i- 
gaie și prăjiţi ușor nucile. Într-un bol termorezistent 
puneţi laptele împreună cu crema de alune și cacao 
și lăsați să se topească la bain-marie. Adăugați totul 
la amestecul de nuci împreună cu lichiorul de porto- 
cale și încălziți compoziţia. Păstraţi-o caldă. 


Într-o tigaie puțin unsă, coaceţi din aluat clătite 
subţiri. Împăturiţi decorativ clătitele franțuzești ȘI 
stropiţi-le cu sosul de ciocolată și nuci. Pot fi servite 
foarte bine cu îngheţată de vanilie. 


.... 9". ce. 0"... cc. e 


Pentru 4 porții 


Pentru aluat 
150 g făină 

1 praf de sare 
2 linguri zahăr 
2 ouă 
200 ml lapte 


Pentru piure și decor 
1 borcan caise 

(425 ml scurse) 

2 linguri cremă de 
alune și cacao 

150 g fructe de physalis 


În plus 
ulei pentru copt 


Timp de preparare: 
cca 30 de minute 


Clătite frantuzeşti-fluture 
cu piure de caise 


9 o pr... ...0v..€.ceoloisie o e... td... 


ȘI 


] Amestecaţi făina cu sarea, zahărul, ouăle și lap: 
tele, până obţineţi un aluat omogen. Lăsaţi-l să se 


odihnească 10 minute. 
2 Lăsaţi caisele să se scurgă și pasați-le. Încălzi 
crema de alune și cacao. Spălați fructele de physă- 
lis, zvântaţi-le și scufundaţi-le pe jumătate în crema 
de alune și cacao. 
«2 Încingeți puțin ulei într-o tigaie și co 
4 clătite franțuzești subțiri. Tăiaţi câte o 
din margine și legaţi-le pe fiecare la mijloc. 


aceți pe rânl 
fâșie subțire 


A serviţi clătitele alături de piureul de caise 7 
fructele de physalis cu de alune și cacao. 


Clătite îrantuzeşti cu vanilie 
și mere cu Calvados 


Pentru 4 porții 


Pentru aluat 

125 g făină de grâu 
miezul de la 1 păstaie 
de vanilie 

60 ml frișcă 

125 ml lapte 

| praf de sare 

1 ou, 2 gălbenușuri 


Pentru merele cu Calvados 
75 g zahăr 

100 g unt 

125 mLvin alb 

2 linguri sirop de arțar 

3 mere, de exemplu Boskoop 
Sucul de la 1 lămâie 

4 cl Calvados 

100 ml frișcă 


În plus 
ulei alimentar pentru copt 


Timp de preparare: 
cca 40 de minute 


DD 


i! Cerneţi făina într-un bol. Adăugaţi aici miezul de 
vanilie, frișca, laptele și sarea. Amestecaţi totul, 
până obţineţi un aluat cremos. Încorporaţi pe rând 
oul și gălbenușurile și aveţi grijă să nu se formeze 
cocoloașe. Lăsaţi aluatul să se odihnească 30 de mi- 
nute. 


2 între timp, puneţi zahărul într-o oală și lăsați-l 
să se topească încet. Adăugaţi untul și topiţi-l ames- 
tecând continuu. Stingeţi cu vin alb și încorporați 
siropul de arțar. 


3 Spălaţi merele, descojiți-le, scoateți-le căsuţa 
cu sâmburi, tăiaţi-le în opt și apoi în feliuțe subțiri. 
Stropiţi-le imediat cu sucul de lămâie. Adăugaţi feli- 
ile de măr la amestecul din oală și lăsaţi-le să fiarbă 
înăbușit la foc mic. Luaţi oala de pe plită și încorporaţi 
rachiul Calvados. Bateţi frișca până se întărește și 
adăugaţi-o la compoziția cu mere. 


4 Încingeţi puţin ulei într-o tigaie antiaderentă și 
coaceţi din aluat clătite franțuzești subţiri. Împătu- 
riţi-le triunghiular și serviți-le cu merele cu Calva- 


dos. 
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Clatite bretone 
cu hrișcă 


.....1.9.c€Cccvovcoe cor Pose vceoeoocvoeccovev.oe. .... oo... 


Pentru 4 porții 

125 g făină de hrișcă 

125 g făină de grâu 

2 ouă mici 

1 praf de sare 

1 lingură unt moale 

unt pentru copt 

zahăr pudră pentru presărat 


Timp de preparare: 
cca 30 de minute 
[plus timp de odihnă cca 2 ore) 


] Cerneţi ambele tipuri de făină într-un bol. Adău- 
gați 250 ml de apă caldă. Cu ajutorul unui tel, 
amestecați făina și apa până când obţineţi un aluat 
omogen și aveţi grijă să nu se formeze cocoloașe. 
Încorporaţi ouăle pe rând. Adăugați sarea și untul și 
amestecați din nou. Lăsaţi aluatul acoperit să se 
odihnească timp de 2 ore. 


2 Încingeţi puţin unt într-o tigaie antiaderentă. 
Amestecaţi bine încă o dată aluatul și apoi puneţi 
câte puţin în tigaie. Distribuiţi-l în strat subțire și 
egal în tigaie, prin mișcări rotative. Coaceţi clătitele 
franţuzești pe ambele părţi, până când se rumenesc; 
înainte de le întoarce, mai puneţi puțin unt în tigaie. 
Continuaţi tot așa până când se termină aluatul, și 
păstraţi clătitele calde în cuptor la 60 *C. 


3 Rulaţi clătitele și serviţi-le presărate cu zahăr 
pudră. 
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Clătite frantuzești cu ananaş 
stafide și rom 


Pentru 4 porții 


Pentru aluat 

50 g unt 

100 g făină de grâu 

'» linguriţă scorțișoară 
măcinată 

1 praf de sare 

200 ml lapte 

2 ouă 


Pentru compot 

1 baby ananas 

3 linguri zahăr brun 
15 cl rom 

3 linguri stafide 


În plus 


ulei alimentar pentru copt 


Timp de preparare: 
cca 50 de minute 
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Î] Pentru aluat, topiţi untul și lăsaţi-l “| 
răcească. Cerneţi făina într-un bol. Adăugaţi scor 


șoara, sarea și laptele și amestecați până obțineţiun 


aluat omogen. Încorporaţi ouăle pe rând, iar la final 


adăugaţi untul topit. Aveţi grijă să nu se formeze 
cocoloașe. Lăsaţi aluatul să se odihnească 30 de mi- 


nute. 
2 Între timp, curăţaţi ananasul de coajă, scoate 
cotorul și tăiați pulpa fructului în bucăţi. Puneţ 
zahărul într-o tigaie la temperatură medie, pâna 
când începe să se topească. Adăugaţi apoi bucăţile 
de ananas și prăjiţi-le puţin pe ambele părți. Stingeli. 
cu rom și lăsaţi să dea într-un clocot. La final, 
adăugați stafidele și luați tigaia de pe foc. 


2 Încingeți puțin ulei într-o tigaie antiaderentâ: 
Amestecaţi temeinic aluatul încă o dată și întindeti 
uniform o cantitate de aluat în tigaie. Coaceţi clătitele 
franțuzești până se rumenesc pe ambele părți ȘI 
păstrați-le la cald. Continuaţi până când terminali 
aluatul. Rulaţi clătitele și serviți-le alături de 


potul de ananas. 


com- 


și creme fraiche 


. "0.2... 9... Pare cceoeoe 0o0vaovoce o cv... 


Pentru 4 porții 


Pentru aluat 

40 g făină de grâu 
125 ml lapte 

1 ou 

1 praf de sare 


Pentru umplutură 
500 g căpșuni 

150 g jeleu de fructe 
de pădure 

4 cl lichior de coacăze 
100 g creme fraîche 


În plus 
20 g unt pentru copt 


Timp de preparare: 
cca 30 de minute 
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Î într-un bol, amestecați bine făina cu laptele, ou 
și un prafde sare, apoi lăsaţi aluatulsă se odihnească 


cca 10 minute. 


2, Spălaţi și curăţaţi căpșunile. Într-o oală, ames 
tecaţi la foc mediu jeleul de fructe de pădure cu 
jumătate din cantitatea de lichior. Adăugați Căpșu- 
nile. Amestecaţi creme fraîche cu lichiorul rămas. 


«9 Încingeţi untul într-o tigaie și coaceți din aluat 


4 clătite franțuzești subțiri. 
4 Așezaţi clătitele pe farfurii. Puneţi căpșunile pe 


jumătate de clătită și apoi închideţi cu cealaltă 
jumătate și turnați deasupra crema cu lichior. 


; 


Clătite frantuzești 


cu cremă de alune și cacao 
şi migaale caramelizaie 


1 


Pentru 4 porții 


Pentru aluatul 

de clătite franțuzești 
50 gunt 

200 g făină de grâu 
4ouă 

500 ml lapte 

1 linguriţă zahăr 

1 praf de sare 


Pentru cremă 

100 g cremă de alune 

și cacao 

100 g brânză proaspătă 
50 g migdale caramelizate 
200 g amestec de fructe 
de pădure 


În plus 
ulei alimentar pentru copt 


Timp de preparare: cca 25 de 
minute [plus timp de odihnă 
cca 30 de minute) 
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] Pentru aluat, topiţi untul și lăsaţi-l să se 
răcească. Cerneţi făina într-un bol. Amestecaţi 
ouăle cu laptele, zahărul și sarea și încorporați trep- 
tat făina. Aveţi grijă să nu se formeze cocoloașe. La 
final, adăugați untul topit și lăsaţi aluatul să se 
odihnească 30 de minute. 


2 Între timp, amestecați crema de alune și cacao 
cu brânza proaspătă până obţineţi o compoziție 
omogenă. Încorporaţi migdalele caramelizate. 


o tigaie antiaderentă. 
Lonic 


gala. 
ă se 
gați 


2 Încingeţi puţin ulei într- 
Amestecaţi temeinic încă o dată și puneţi un po 
mic de aluat în tigaie. Întindeţi uniform rotind ti 
Coaceţi clătitele franţuzești pe ambele părți pân 
rumenesc. Înainte de a întoarce clătita, mai adău 
puţin ulei în tigaie. Continuaţi tot așa până când ter 
minaţi aluatul, iar clătitele gata coapte păstrați-le 
calde. 

4 Aşezaţi clătitele franţuzești pe farfurii și unge- 
ți-le cu crema de alune și cacao și migdale cara” 
melizate. Puneţi câteva fructe de pădure deasupra; 
împăturiţi clătitele și serviţi. 


Clătite iranțuzești cu banane 
și fistic 


- Pentru 4 porții 


Pentru aluatul 

de clătite franțuzești 
50 g unt 

200 g făină de grâu 
4ouă 

500 ml lapte 

î linguriţă zahăr 

| praf de sare 


Pentru banane 

4 banane 

2 linguri unt 

2 linguri fistic mărunţit 


În plus 


ulei alimentar pentru copt 


Timp de preparare: cca 25 de 
minute (plus timp de odihnă 
cca 30 de minute) 


] Pentru aluat, topiți untul și lăsaţi-lsă se răcească 
puțin. Cerneţi făina într-un bol. Separaţi ouăle, 
frecați gălbenușurile cu laptele, zahărul și sarea și 
încorporaţi puțin câte puţin în făină. Aveţi grijă să nu 
se formeze cocoloașe. Încorporaţi untul topit. Bateţi 
spumă albușurile și înglobaţi-le în aluat, apoi lăsaţi-l 
să se odihnească 30 de minute. 


2 între timp, curăţaţi bananele de coajă și tăiaţi-le 
în jumătate pe lung. Topiţi untul la foc mediu într-o 
tigaie și prăjiţi în el bananele pe ambele părți. 


9 Încingeţi o cantitate mică de ulei într-o tigaie 
antiaderentă. Amestecaţi bine încă o dată și întindeți 
uniform un strat subţire de aluat în tigaie. Coaceţi 
clătita pe ambele părți până când se rumenește. 
Înainte de a întoarce, adăugaţi încă puţin ulei în ti- 
gaie. Continuaţi tot așa până se termină aluatul, iar 
clătitele coapte păstraţi-le la cald. 


A Aşezaţi clătitele pe farfurii. Puneţi câte 2 jumă- 
tăți de banană deasupra și serviţi-le presărate cu 
fistic. 
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Clătite frantuzești 
cu ciocolată și alune 


Pentru 4 porții 


Pentru aluatul 

de clătite franțuzești 
50 gunt, 2ouă 

150 g făină de grâu 

14 plic praf de copt 

câte 150 ml lapte și apă 
1 plic zahăr vanilat 

1 praf de sare 


Pentru frișca 

cu ciocolată și alune 

50 g alune măcinate 

2 albușuri, 1 praf de sare 

2 linguri zahăr 

14 plic zahăr vanilat 

coaja rasă de la 

1 lămâie netratată 

50 g ciocolată amăruie rasă 
125 ml frișcă 


În plus 
ulei alimentar pentru copt 


Timp de preparare: 
cca 50 de minute 
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] Pentrualuat, topiți untulșilăsaţi-lsă se răcească 
puțin. Cerneţi făina și praful de copt într-un bo 
Amestecaţi ouăle cu laptele, apa, zahărul vanilat și 
sarea și încorporaţi treptat în făină. Aveţi grijă sănu 
se formeze cocoloașe. Încorporați untul topit. Lăsaţi 
aluatul 30 de minute să se odihnească. 


2 Între timp, pentru crema de frișcă, ciocolată și 
alune, prăjiţi cu atenţie timp de câteva minute alu 
nele de pădure într-o tigaie fără grăsime, apo! dați-le 


deoparte și lăsați-le să se răcească. Bateţi spumă 
albușurile cu sarea, adăugați zahărul și zahărul 
] ând coajă 


vanilat și mai bateţi puţin. Încorporaţi pe ră 
de lămâie, ciocolata și alunele de pădure. Bateț! 
frișca până se întărește, iar la final înglobaţi-o IN * 
compoziție. 

2 Încingeţi puţin ulei într-o tigaie antiaderentă. 
Amestecaţi temeinic încă o dată și întindeţi un strat | 
uniform și subțire de aluat în tigaie. Coaceţi clătitele 
franţuzești pe ambele părți, iar după ce sunt gata 
păstraţi-le la cald. Continuaţi până terminaţi aluatul: 


A Ungeţi clătitele cu frișca cu ciocolată și alune, 
rulați-le și serviţi. 


Pentru 4 porții 


Pentru aluat 

125 g unt, 3 ouă 

125 g făină de grâu 
200 ml lapte 

5 clvodcă 

1 plic zahăr vanilat 

1 praf de sare 

coaja rasă de la 

1 portocală netratată 


Pentru compotul 

de merișoare 

500 g merișoare congelate 
250 g zahăr 

250 mlvin roșu 


În plus 
ulei pentru copt 
zahăr pudră pentru presărat 


Timp de preparare: 
cca 50 de minute 


106 


Clătite frantuzești 
cu vodca și merișoare 


] Pentrualuat, topiţiuntulși lăsaţi-lsă se răcească 
puţin. Cerneţi făina într-un bol. Bateţi ouăle cu lap- 
tele, vodca, zahărul vanilat și sarea și încorporaţi 
puțin câte puțin în făină. Aveţi grijă să nu se formeze 
cocoloașe. Adăugați untul topit și coaja de portocală. 
Lăsaţi aluatul să se odihnească timp de 30 de mi- 


nute. 


2 Pentru compot, lăsaţi merișoarele să se decon- 
geleze. Fierbeți zahărul și vinul roșu într-o oală cca 
15 minute, amestecând din când în când. Adăugaţi 
coacăzele și lăsaţi-le să fiarbă alte 10 minute la foc 


mic, până se înmoaie. 
2 Încingeți puțin ulei într-o tigaie antiaderentă și. 
coaceţi din aluat clătite franțuzești subțiri. După ce 
sunt gata, păstrați-le la cald. Umpleţi clătitele fran- 
țuzești cu merișoare și împăturiţi-le. Presăraţi-le cu 
zahăr pudră după gust. 


[d .” Lj | A 
ci Et ED 
Po... . 


Nyvefei.l . 
LA! 


Pentru 4 porții 


Pentru aluat 

50 gunt 

150 g făină de grâu 

2 ouă 

150 ml lapte 

100 ml frișcă 

2-3 linguri zahăr 

Y2 linguriţă scorţişoară 
măcinată 


Pentru sos 

400 g mere 

zeama de la 1 lămâie 
1 lingură unt 

50 g zahăr 


75 g nuci mărunţite grosier 
1 praf generos de scorțișoară 


În plus 
ulei pentru copt 


Timp de preparare: 
cca 50 de minute 
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Clătite frantuzeşti cu îrişei 
și sos de nuci cu mere 


] Pentrualuat, topiţiuntulșilăsaţi-lsăse răcească 
puţin. Cerneţi făina într-un bol. Bateţi ouăle cu lap- 
tele, frișca, zahărul și scorțișoara și încorporaţi pu: 
țin câte puțin în făină. Adăugați untul topit. Lăsaj 
aluatul să se odihnească 30 de minute. 


2 Între timp, spălaţi merele, curățaţi-le de coajă i 
scoateţi-le cotoarele și tăiaţi-le cubuleţe. Stropiţi-le 
cu zeamă de lămâie. Topiţi untul în tigaie. Adăugați 
bucăţile de măr și căliţi-le la foc mediu cca 5 minute 
până se înmoaie. La final, treceți-le printr-o şită. 

e apăși | 


<) Curăţaţi tigaia și puneţi în ea 6 linguri d 


zahărul. Fierbeți zahărul la foc mic cca 5-10 
până când se transformă într-un sirop închis la CU” 
loare. Luaţi tigaia de pe plită și adăugați merele 
călite. La final, încorporaţi nucile și scorțișoara. 


4 Încingeți puţin ulei într-o tigaie antiaderentă ȘI 
coaceţi clătite franţuzești subțiri, una după alta. 
Puneţi sosul de nuci și mere peste clătite, împătu- 
riţi-le în triunghiuri și serviţi-le. 


Clătite irantuzeşti 
cu iaurt și lămâie 


Pentru 4 porții 


Pentru aluat 

100 g făină de grâu 
2o0uă 

250 ml lapte 

1 lingură zahăr 

1 praf de sare 

coaja rasă de la 

| lămâie netratată 


Pentru iaurtul cu lămâie 

250 g iaurt din lapte integral 
2 linguri zahăr pudră 

coaja rasă de la 

2 lămâi netratate 


În plus 

ulei pentru copt 
fulgi de migdale 
pentru presărat 


Timp de preparare: cca 25 de 
minute (plus timp de odihnă 
cca 30 de minute) 


Î Pentru aluat, cerneţi făina într-un bol. Bateţi 
ouăle cu laptele, zahărul și sarea și încorporaţi puţin 
câte puţin în făină. Aveţi grijă să nu se formeze 
cocoloașe. Adăugaţi coaja de lămâie. Lăsaţi aluatul 
să se odihnească 30 de minute. 


6 , SA E 
2 Pentru iaurtul cu lămâie, amestecați temeinic 
iaurtul cu zahărul pudră și coaja de lămâie. 


2 Încingeţi puţin ulei într-o tigaie antiaderentă. 
Amestecaţi încă o dată aluatul și turnaţi din el un 
polonic mic în tigaie. Distribuiţi aluatul uniform și în 
strat subţire, rotind tigaia. Coaceţi clătita pe ambele 
părţi până se rumenește. Înainte de a o întoarce, 
puneţi încă puţin ulei în tigaie. Continuaţi astfel 
până când aluatul se termină și păstraţi clătitele 
franțuzești la cald în cuptor, la cca 60 *C. 


A Într-o tigaie fără grăsime, prăjiţi cu atenție fulgii 
de midgale câteva minute și lăsaţi-i să se răcească. 
Ungeţi clătitele franțuzești cu iaurtul cu lămâie, 
rulaţi-le și presăraţi fulgii de migdale prăjiți. 


ul 


Clătite irantuzeşti umplute 
CU sOs de caise 


Pentru 4 porții 


Pentru aluat 

100 g făină de grâu 
2 ouă 

250 ml lapte 

| lingură zahăr 

| praf de sare 


Pentru umplutură și sos 
100 g stafide 
3 linguri rom 


400 g caise (din conservă) 
2 albușuri 


150 g zahăr pudră 


150 g alune de pădure 
măcinate 


i lingură unt topit 


În plus 
ulei pentru copt 


Timp de preparare: cca 30 minute 
(plus timp de marinat cca 1 oră și 
timp de coacere cca 20 minute) 


] Pentru aluat, cerneți făina într-un bol. Bateţi 
ouăle cu laptele, zahărul și sarea și încorporaţi puţin 
câte puţin în făină. Aveţi grijă să nu se formeze 


cocoloașe. Lăsaţi aluatul să se odihnească 30 de mi- 
nute. 


2 Amestecaţi stafidele cu romul și lăsaţi-le o oră 
să se înmoaie. Puneţi caisele într-o sită și lăsați-le 
să se scurgă. Păstraţi sucul. Pasaţi caisele cu 
9-6 linguri de suc. Bateţi albușurile spumă și adău- 
gați zahărul pudră și alunele de pădure. 


b- Preîncălziți cuptorul la 200 *C, folosind treapta 
pentru căldură distribuită de sus și de jos. Încingețţi 
puțin ulei într-o tigaie antiaderentă și coaceţi clătite 
subțiri din aluat. 


4 Întindeţi compoziţia de albuș cu alune peste 
clătitele franțuzești și presăraţi deasupra stafidele 
cu rom. Rulaţi-le apoi, așezați-le una lângă alta 
într-un vas termorezistent și ungeţi-le cu untul to- 
pit. Coaceţi-le la cuptor cca 20 de minute. Scoateți 
clătitele franţuzești și serviţi-le cu sosul de caise. 
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Clătite Îranţuzeşti de alauc 
Cu sos caramel cu prune 


Pentru 4 porții 


Pentru aluat 

50 g unt 

75 g făină de alac 

2 ouă 

2 linguri apă minerală 
| praf de sare 


Pentru sos 

400 g prune fără 
sâmburi [din compot) 
60 g zahăr 

1 măr acrișor 

/ linguriţă scorţişoară 
măcinată 


În plus 
ulei pentru copt 


Timp de preparare: 
cca 50 de minute 


Î Pentru aluat, topiți untul și lăsați-l să se 
răcească. Cerneţi făina într-un bol. Bateţi ouăle cu 
apa minerală și sarea și încorporaţi în făină, puţin 
câte puţin. Aveţi grijă să nu se formeze cocoloașe. 
Încorporaţi untul topit. Lăsaţi aluatul să se odih- 
nească 30 de minute. 


2 între timp, puneţi prunele într-o sită și lăsaţi-le 
să se scurgă. Păstraţi zeama. Tăiaţi în jumătate pru- 
nele întregi. Spălaţi mărul, curățaţi-l de coajă, scoa- 
teţi-i cotorul și tăiaţi-l felii subțiri. 


> Puneţi zahărul într-o tigaie și lăsaţi-l să se 
topească la foc mediu. Stingeţi caramelul cu zeama 
de la prune și lăsați compoziţia să fiarbă ames- 
tecând, până când se topește caramelul. Adăugaţi în 
sosul de caramel feliile de măr și prunele scurse. 


A încingeţi puţin ulei într-o tigaie antiaderentă și 
coaceţi pe rând clătite franțuzești subțiri. Păstraţi-le 
la cald. 


î> Serviţi clătitele franțuzești din făină de alac cu 
sosul fierbinte de caramel cu prune. 


îN5 


Pentru 4 porții 


Pentru aluat 

50 g unt 

125 g făină de grâu 

3 ouă 

250 ml lapte de cocos 
1 praf de sare 

2 linguri zahăr 

60 g fulgi de cocos 


Pentru sosul de mango 
1 mango copt 

40 g zahăr 

100 mLvin alb 

1 strop zeamă de lămâie 
4 kiwi 


În plus 
ulei pentru copt 


Timp de preparare: 
cca 50 de minute 
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Clătite frantuzeşti 
CU COCOS, sos de Mango și kiwi 


] Pentrualuat,topiţiuntulși lăsaţi-lsă se răcească 
puțin. Cerneţi făina într-un bol. Bateţi ouăle cu [ap 
tele de cocos, sarea, zahărul și fulgii de cocos şi. 
încorporaţi puţin câte puțin în făină. Aveţi grijă sănu 
se formeze cocoloașe. Încorporați untul topit. Lăsaţi 
aluatul să se odihnească 30 de minute. 


2 între timp, curăţaţi mangoul de coajă, scoateţi 
miezul și tăiați cuburi pulpa. Puneţi zahărul într-o 
oală și lăsați-l să se caramelizeze. Stingeţi cu vinul 
alb. Adăugaţi cuburile de mango și lăsaţi-le să 
fiarbă. Fierbeţi-le ușor 15 minute, până când pulpă 
fructului se înmoaie. Asezonaţi cu zeamă de lămale 
după gust. Pasaţi amestecul într-un sos gros. Cura- 
țați kiwi de coajă și tăiaţi-le rondele. 


3 Încingeţi puţin ulei într-o tigaie și coaceți din 
aluat clătite franțuzești subțiri. Așezaţi-le pe farfu- 
rie și serviţi-le cu rondelele de kiwi și sosul de 


mango. 


Clătite îrunţuzeşti 
cu ciocolată și salată de fructe exotice 


Pentru 4 porții 


Pentru aluat 

50 gunt, 3 ouă 

150 g făină de grâu 
30 g cacao 

150 ml lapte 

150 ml apă minerală 
2 linguri zahăr 


Pentru salata de fructe 
1 bucată ghimbir 
proaspăt (cca 2 cm) 

2 limete netratate 

1 linguriţă miere lichidă 
1 mango copt 

1 papaia copt 

| baby ananas 

1 lingură mentă tocată 


În plus 
ulei pentru copt 


Timp de preparare: 
cca 50 de minute 


| Topiţi untul și lăsaţi-l să se răcească puțin. 
Într-un bol, cerneţi făina cu cacao. Bateţi ouăle cu 
laptele și apa minerală și adăugaţi și zahărul. Încor- 
poraţi pe rând laptele cu ouă și untul lichid în ames- 
tecul de făină și cacao. Lăsaţi aluatul să se odih- 
nească 30 de minute. 


2 între timp, curăţaţi ghimbirul de coajă și radeţi-l 
fin. Spălaţi limetele cu apă fierbinte și ștergeţi-le. 
Radeţi o linguriţă de coajă și stoarceţi zeama. Ames- 
tecaţi 3 linguri de zeamă de limetă cu coaja rasă, 
ghimbirul și mierea. 


b- Curăţaţi mango de coajă și tăiați pulpa cuburi. Tă- 
iai papaia în jumătate pe lungime și, folosind o lin- 
gură, scoateţi sâmburii negri. Curățaţi de coajă jumă- 
tăţile de papaia și tăiați cuburi pulpa. Curăţaţi anana- 
sul de coajă și tăiaţi-l sferturi. Tăiaţi apoi cuburi pulpa 
fructului. Amestecaţi imediat bucăţile de fructe cu 
amestecul de limetă și ghimbir, adăugaţi menta și 
puneţi după gust și restul de zeamă de limetă. 


4 Încingeţi puţin ulei într-o tigaie antiaderentă și 
coaceți clătite franțuzești subțiri. Așezaţi clătitele cu 
ciocolată pe farfurii și serviți-le cu salata de fructe. 
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Clătite frantuzeşti cu nuci 
și compot de pere 


Pentru 4 porții 


Pentru aluat 

160 g făină, 250 ml lapte 
1 plic zahăr vanilat 

1 praf de sare, 4 ouă 

4 linguri nuci tocate 


Pentru compotul de pere 
250 g pere coapte 

100 ml suc de pere 

1 linguriţă scorţişoară 
măcinată 

1 lingură de zahăr 

1 lingură merișoare uscate 

1 linguriţă amidon alimentar 


În plus 
ulei pentru copt 


Timp de preparare: 
cca 45 de minute 
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5 Aşezaţi clătitele pe farfurie și serviţi-le c 


] Pentrualuat, cerneţifăina într-un bol. Încorporaţ 
pe rând laptele, ouăle, zahărul vanilat și sarea. Aveti 
grijă să nu se formeze cocoloașe. La final, adăugaţi 
nucile. Lăsaţi aluatul să se odihnească 30 de minute. 


2 Pentru compot, spălați perele și ștergeți-le bine. 
Tăiaţi-le în patru și îndepărtați-le cotorul. Tăiați pe- 
rele cuburi, cu tot cu coajă. 


9 într-o oală, puneţi cuburile de pere, sucul de 
pere, scorțișoara, zahărul și merișoarele și dați-le 
în clocot. Lăsaţi totul să fiarbă cca 5-8 minute la foc 
mic. Amestecaţi amidonul alimentar cu puțină apăși 
îngroșați compotul. 
e antiaderentă. 


4 Încingeţi puţin ulei într-o tigai 
puneţi cantități 


Amestecaţi bine aluatul de clătite și 
egale în tigaie. Coaceţi clătitele franţuzești pe am- 
bele părți până se rumenesc și păstrați-le la cald. 
Continuaţi până se termină aluatul. 
u com- 


pot cald. 


Clătite frantuzești 
Pădurea Neagră 

cu vișine 

1 Pentru aluat, cerneți făina într-un bol. Ameste- 


area, laptele și frișca și încorporați 


în făină. Aveţi grijă să nu se formeze 
că 30 de 


Pentru 4 porții 


Pentru aluat 

125 g făină de grâu 
2 ouă 

1 praf de sare 

125 ml lapte 

125 ml frișcă 


Pentru umplutură și decor 
425 g vișine (din compot) 

2 linguri amidon alimentar 
2 linguri rachiu de cireșe 
125 ml frişcă 

1 linguriţă zahăr vanilat 

50 g ciocolată amăruie 

100 g cremă de alune 

cu cacao 


În plus 
ulei pentru copt 


Timp de preparare: 
cca 50 de minute 
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caţi ouăle cu s 
puţin câte puțin 
cocoloașe. Lăsați aluatul să se odihneas 
minute. 

2 Între timp, pu 
să se scurgă, păstrând zeama. 
vișine într-o oală și daţi-o în cloco 
donul alimentar cu rachiul de cireșe și îngroș 
zeama de vișine. Luaţi oala de pe plită și îngloba! cu 
atenţie vișinele. Lăsaţi compoziția să se răcească. 


neţi vișinele într-o sită și lăsaţi-le 
Puneţi zeama de 


t. Amestecați ami- 
ați 


2 Bateţi frișca cu zahărul vanilat până când e 
întăreşte și umpleţi un cornet pentru ornat. Topiți 


ciocolata pe baie de abur. 
ă și 


4 Încingețţi puţin ulei într-o tigaie antiaderent 
coaceţi pe rând clătite franțuzești subțiri. 


nă cremă de alune du 
Așezaţi 
puţină 


5 Pentru servit, întindeți puţi 
cacao peste clătite, apoi compotul de vișine. 
clătitele cu spaţiu între ele și stropiţi-le cu 
ciocolată lichidă. La final, decoraţi cu frișcă. 


Clătite iranțuzești 
cu mar, miere și alune de pădure 


Pentru 4 porții 


Pentru aluat 

50 g unt 

150 g făină de grâu 
Y plic praf de copt 
20uă 

150 ml lapte 

1 plic zahăr vanilat 
| praf de sare 


Pentru umplutură 

2 mere 

Î strop zeamă de lămâie 
2 linguri miere lichidă 

2 linguri alune de pădure 
mărunţite 


În plus 

ulei pentru copt 

1 linguriţă scorțișoară 
măcinată pentru presărat 


Timp de preparare: cca 25 de 
minute (plus timp de odihnă 
cca 30 de minute) 


1 Pentru aluat, topiţi untul și lăsaţi-Lsă se răcească 
puțin. Cerneţi făina și praful de copt într-un bol. 
Bateţi ouăle cu laptele, 150 mlapă, zahărul vanilat și 
sarea și încorporați puţin câte puțin î în făină. Aveţi 
grijă să nu se formeze cocoloașe. Încorporaţi untul 
topit și lăsaţi aluatul să se odihnească 30 de minute. 


2 Între timp, spălaţi merele, ștergeţi-le și curăța- 
ți-le de coajă. Tăiaţi-le apoi în sferturi, scoateți-le 
cotoarele și tăiați-le cubuleţe. Stropiţi-le imediat cu 
zeamă de lămâie. Amestecaţi cubulețele de mere cu 
mierea și alunele și păstraţi-le la îndemână. 


2 Încingeți puțin ulei într-o tigaie antiaderentă și 
coaceți clătite subțiri. Păstraţi-le la căldură în cup- 
tor la 60 *C. 


| Pentru servire, așezați clătitele franțuzești pe 
farfurie, adăugaţi puţin amestec de mere, nuci și 
miere și întindeți-l. Rulaţi clătitele sau împăturiţi-le 
în formă de triunghi și presăraţi-le cu puțină scorţi- 
șoară. 
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Pentru & porții 


Pentru aluat 
5SOgunt 

100 g făină de grâu 
3ouă 

375 ml lapte 

| praf de sare 


Pentru umplutură 

4 nectarine 

60 g zahăr pudră 

50 g unt moale 

| lingură suc de portocale 

| lingură coajă rasă de la 

| portocală netratată 

| lingură lichior de portocale 


În plus 
ulei pentru copt 


Timp de preparare: 
cca 50 de minute 


Clătite iranțuzeşti 
“cu nectarine și unt cu portocale 


] pentru aluat, topiți untul și lăsaţi-l să se răcească 
puțin. Cerneţi făina într-un bol. Bateţi ouăle cu laptele 
Și sarea și încorporaţi puțin câte puțini în făină. Aveţi 
grijă să nu se formeze cocoloașe. Încorporaţi untul 
topit. Lăsaţi aluatul să se odihnească 30 de minute. 


2 Pentru umplutură, curăţaţi nectarinele de coajă 
și tăiați-le bucăți mici. Puneţi 500 ml de apă și 50 g de 
zahăr pudră într-o oală și lăsaţi să fiarbă ames- 
tecând. Adăugaţi bucățile de nectarină și fierbeţi 


10 minute la foc mic. Scurgeţi compoziţia și păstraţi 
la cald. 


9 Pentru untul cu portocale, amestecați untul cu 
zahărul pudră rămas, sucul, coaja și lichiorul de por- 
tocale. 


4 Încingeţi puţin ulei într-o tigaie antiaderentă și 
coaceţi clătite franțuzești subțiri. Păstraţi-le calde în 
cuptor la cca 60 *C. 


:> Pentru servire, întindeţi untul cu portocale peste 
clătite. Puneţi apoi nectarinele și împăturiți clătitele 
sub formă de cornete. 
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Pentru 4 porții 


Pentru aluat 

50 g unt 

200 g făină de grâu 

3 gălbenușuri 

350 ml lapte 

2 linguri zahăr 

14 plic zahăr vanilat 

1 linguriţă condimente 
pentru turtă dulce 

1 praf de sare 


Pentru grepfrut 

4 grepfruturi 

2 linguri unt 

2 linguri zahăr pudră 


În plus 
ulei pentru copt 


Timp de preparare: 
cca 50 de minute 
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Clătite frantuzești 
cu aroma de turtă dulce și grepfruț 


1 Pentru aluat, topiţi untul și lăsaţi-lsă se răcească 
puţin. Cerneţi făina într-un bol. Bateţi gălbenușurile 
cu laptele, zahărul, zahărul vanilat, condimentele 
pentru turtă dulce și sarea și încorporaţi apoi totul în 
făină, puţin câte puțin. Aveţi grijă să nu se formeze 
cocoloașe. La final, încorporați untul topit. Lăsaţi 
aluatul să se odihnească 30 de minute. 


2 între timp, curăţaţi grepfruturile de coajă și de 
pielițele albe. Feliați fructul și păstraţi sucul. Topiţi 
zahărul pudră într-o tigaie la foc mediu, însă nu i 
lăsaţi să devină maro. Adăugaţi untul și reduceți 
temperatura. Adăugați sucul și feliile de fructe în ti- 
gaie și lăsaţi-le puțin în timp ce mișcați tigaia. 


n ulei într-o tigaie antiaderentă Și 


& Încingeți puţi : 
po a cald, in 


coaceţi din aluat clătite subțiri. Păstraţi-le l 
cuptor, la cca 60 *C. 


4 Așezaţi feliile de fructe peste clătitele franţ 
împăturiţi-le sub formă de triunghi și serviţi-le. 


uzești, 


Clătite iranțuzeşti 
cu budincă de vanilie 


ÎN oc ccconeoccccncc....... ... 0... 


Pentru 4 porții 


Pentru aluat 

50 g unt 

200 g făină de grâu 
două 

500 ml lapte 

„ 1linguriță zahăr 

| praf de sare 


Pentru umplutură 

1 plic praf de budincă 
(gust de vanilie) 

300 ml lapte 

200 g brânză proaspătă 


În plus 
ulei pentru copt 


150 g dulceaţă de piersici 
și fructul pasiunii 


Timp de preparare: cca 25 de 
minute (plus timp de odihnă 
cca 30 de minute) 


1 Topiţi untul Și lăsați-l să se răcească puţin. 
Cerneți făina într-un bol, Amestecaţi ouăle cu lap- 
tele, zahărul și sarea și adăugați apoi totul la făină, 
puțin câte puţin. Aveţi grijă să nu se formeze Coco- 


loașe. La final, încorporaţi untul topit. Lăsaţi aluatul 
să se odihnească 30 de minute. 


2 Între timp, pentru umplutură, pregătiți budinca 
respectând instrucțiunile de pe ambalaj, însă cu 
doar 300 ml lapte. Încorporaţi brânza proaspătă. 


5: Încingeţi puțin ulei într-o tigaie antiaderentă, 
amestecați încă o dată temeinic aluatul și puneţi 
cantități egale în tigaie, astfel încât clătitele să fie 
subțiri. Coaceţi clătitele pe ambele părți până se ru- 
menesc; înainte de a le întoarce, adăugaţi încă puțin 


ulei în tigaie. Continuaţi până se termină aluatul și 
păstrați-le la cald. 


A Pentru servire, întindeți budinca peste clătitele 


franțuzești, așezați deasupra dulceața și împătu- 
riți-le. 


Clătite frantuzeşti 
cu vanilie și cremă de curmale 


Pentru 4 porții 


Pentru aluat 

125 g făină de grâu 
1 păstaie de vanilie 
60 ml frișcă 

125 ml lapte 

1 praf de sare 

1 ou 

2 gălbenușuri 


Pentru crema de curmale 
150 g curmale uscate 

250 g iaurt din lapte integral 
2 linguri fulgi de cocos 

1 lingură miere lichidă 

'A linguriţă scorțișoară 
măcinată 


În plus 
ulei de rapiță pentru copt 


Timp de preparare: 
cca 50 de minute 


I Pentru aluat, cerneţi făina într-un bol. Tăiaţi pe 
ie, scoateţi miezul și 


lungime păstaia de vanili 
amestecaţi-l cu frișca, laptele și sarea, adăugând 


totul la făină. Amestecați ingredientele până se for- 
mează un aluat cremos. Încorporați pe rând oul și 
gălbenușurile. Aveţi grijă să nu se formeze cocoloa- 
șe. Lăsaţi aluatul să se odihnească 30 de minute. 


2 Pentrucrema de curmale, dați în clocot curma” 


lele în apă și lăsaţi-le să fiarbă cca 15 minute la foc 
le să se răcească. Scoateti 


mic. Scurgeți-le și lăsați- 
apoi sâmburii curmalelor și mărunțiţi-le grosiet. 
ol împreună cu restul ingredien- 


Puneţi-le într-un b 
telor și mixaţi-le. 


2 încingeţi puţin ulei 
antiaderentă. Amestecaţi temei 
franţuzești și puneţi o cantita 


de rapiță într-o tigaie 
nic aluatul de clătite 
te mică În tigaie. 


rotind tigaia: Coacet! 


Distribuiţi uniform aluatul, 
clătitele pe ambele părți, până când se rumenesc: 
ei în tigale: 


înainte de a le întoarce, adăugați puțin ul 
Continuaţi până când se termină aluatu 
clătitele calde în cuptor, la cca 60 26. 


L. Păstrați 


A Distribuiţi crema de curmale peste clătite și 


așezaţi-le împăturite sau rulate pe farfurii. 


PP: av Li 
* 
PR e i 


.". Tu 
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Clatite iranțuzeşti 
cu îulgi de ovăz 
Și sirop de arțar 


ÎN 90 a oee e eieiioidicle Oioiniate, oieri o . .. 0. 


Pentru 4 porții 
60 g unt 

50 g fulgi de ovăz 
80 g făină de grâu 
3ouă 

125 ml lapte 

| praf de sare 

ulei pentru copt 


sirop de arțar pentru stropit 


Timp de preparare: cca 30 de 
minute (plus timp de odihnă 
cca 30 de minute) 


1 Topiţi o lingură de unt într-o tigaie și prăjiți fulgii 
de ovăz câteva minute. Lăsaţi-i să se răcească. Topiţi 
untul rămas și lăsaţi-l să se răcească. 

2 Cerneţi făina într-un bol. Bateți ouăle cu laptele 
Și sarea și încorporaţi puţin câte puțin în făină. Aveţi 
grijă să nu se formeze cocoloașe. Încorporaţi untul 


topit și fulgii de ovăz. Lăsaţi aluatul să se odihnească 
timp de 30 de minute. 


- Încingeţi puțin ulei într-o tigaie antiaderentă. 
Amestecaţi încă o dată temeinic aluatul Și puneţi 
cantități egale în tigaie. Coaceţi clătitele pe ambele 
părți până se rumenesc. Înainte de a le întoarce, mai 
adăugaţi puţin ulei în tigaie. Continuaţi până când se 
termină aluatul și păstraţi-le la cald. 


4 Stropiţi clătitele cu sirop de arțar și serviţi-le ru- 
late. 
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Pentru aluat 

100 g făină de grâu 
3 linguri ulei 

50 g zahăr 

2 ouă 

300 m! lapte 


Pentru compotul 
de smochine 


4 smochine proaspete 
3 linguri zahăr 

100 ml suc de prune 

| păstaie de vanilie 


În plus 
ulei pentru copt 
1 lingură zahăr brun 


Timp de preparare: cca 25 de 
minute (plus timp de odihnă 
cca 60 de minute) 


Coşulete 
CU COMPoi de smochine 


Pentru 4 porții 


1 Pentru aluat, cerneți făina într-un bol. Adăugaţi 
pe rând uleiul, zahărul, ouăle și laptele. Lăsaţi alua- 
tul să se odihnească cel puțin 60 de minute. 


- Între timp, curăţaţi smochinele și tăiaţi-le felii. 
Puneţi zahărul într-o tigaie și caramelizaţi-l. Stingeţi 
cu sucul de prune. Tăiaţi pe lung păstaia de vanilie, 
scoateţi miezul și puneţi-l în tigaie. Lăsaţi totul să 
fiarbă la foc mic, până se topește caramelul. Adăugaţi 


smochinele și fierbeţi ușor încă 4-5 minute. Lăsaţi 
compotul să se răcească. 


S- Încingeţi puțin ulei într-o tigaie antiaderentă. 
Amestecaţi încă o dată temeinic aluatul și puneţi 
cantități egale în tigaie. Coaceţi clătitele pe ambele 
părţi, până când se rumenesc; Înainte de a le în- 
toarce, adăugați încă puțin ulei în tigaie. Continuaţi 
până când terminați aluatul. 


4 Puneţi în mijlocul clătitelor întinse câte două lin- 
guri din compotul de smochine. Ridicaţi marginile 
clătitelor, astfel încât să formeze coșulețe și lega- 
ți-le cu o aţă. Serviţi-le presărate cu zahăr brun. 
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Clătite franţuzești 
cu pere Helene 


....v e ce... cveoevcos. ..". Ş a..." .s9. 0 .svc.o.coeos. cc... 9: 


Pentru 4 porții 


Pentru aluat 

200 g făină de grâu 

1 linguriţă praf de copt 
1 praf de sare 


Pentru pere 

4 pere nu prea coapte 
4-5 linguri zahăr 

1 plic zahăr vanilat 

2 linguri zeamă de lămâie 


Pentru sosul de ciocolată 
100 ml frișcă 
100 g ciocolată amăruie 


În plus 
ulei pentru copt 
400 g înghețată de vanilie 


Timp de preparare: 
cca 50 de minute 


138 


a. | 
[d 
d 
- 
>, 


] Pentru clătitele franțuzești, cerneţi făina și pra- 
ful de copt într-un bol. Adăugaţi 150 ml de apă și 
sarea și amestecați toate ingredientele, formând un 
aluat omogen. Lăsaţi aluatul să se odihnească 20 de 
minute. 
2 între timp, spălaţi perele, curățaţi-le de coajă, 
tăiaţi-le pe jumătate și scoateţi-le cotorul. Într-un 
vas, fierbeţi 500 ml de apă cu zahăru 
lat și zeama de lămăie. Puneţi în apă jumătăț 
pere, lăsaţi-le din nou să dea în clocot și să 
încet 10-12 minute. 


3 Pentru sosul de ciocolată, puneţi frișcă într-o 
oală. Rupeţi ciocolata bucăţi și adăugaţi-o în oală. 
Lăsaţi-o să se topească amestecând la foc mic. 
entă și 
bilă 


|, zahărul vani- 
ătile de 
fiarbă 


4 Încingeţi puţin ulei într-o tigaie antiader 
coaceţi clătite subţiri. Rulaţi-le și serviţi-le cu o 
de îngheţată, o jumătate de pară și sos de ciocolată. 


Clătite thailandeze 
cu umplutură de cocos 


Pentru 4 porții 


Pentru aluat 

250 g făină de orez 

125 mlapă de trandafiri 
125 ml lapte de cocos 

4 ouă 

2 linguri zahăr brun 

câte 1 linguriţă cardamom 
și cuișoare 


Pentru umplutură 

300 g cartofi dulci fierţi 
200 g cremă de cocos 
4 linguri suc de mango 
80 g arahide nesărate 


În plus 

5 linguri unt 

4 bile îngheţată de cocos 
roiniță și arahide mărunțţite 
pentru ornat 


Timp de preparare: 
cca 35 de minute 


] Amestecaţi făina de orez cu apa de trandafiri 
laptele de cocos și ouăle, formând un aluat omogen. 
Condimentaţi cu zahăr, cardamom și cuișoare. 


2 Curăţaţi de coajă cartofii dulci, tăiaţi-i mărunt și 
pasaţi-i cu un mixer de mână împreună cu crema de 


cocos, sucul de mango și arahidele. 


eți untul într-o tigaie și coaceţi clătitele 


3 Încing 
rtofi dulci 


porționat. Puneţi apoi amestecul de ca 


peste ele și așezaţi- -le în straturi. 
4 Tăiaţi clătitele sub formă de felii de tort și puneţi 


îngheţata de cocos alături. Serviţi-le ornate cu ara- 
hide mărunţite și roiniță. 


Melcişori 
Cu Caise 


«999920 o0ve.. o. ” ei Și. sieieielelulelsle sola aia oale 


Pentru 4 porții 

15 g făină 

50 g amidon alimentar 
2ouă 

| praf de sare 

| linguriţă zahăr 

300 ml lapte 

3 Unguri dulceaţă de caise 
12 jumătăți de caise 
Iproaspete sau din conservă) 
2 linguri lichior de caise 
125 ml frișcă 

1 linguriţă zahăr vanilat 
grăsime pentru copt 
cacao pentru presărat 


Timp de preparare: cca 30 de 
minute (plus timp de odihnă cca 


30 de minute și timp de coacere 
cca 40 de minute) 


Î Folosind un mixer de mână, amestecați la viteză 
maximă făina, amidonul alimentar, un ou, sarea, 
zahărul, laptele și 50 ml de apă, formând un aluat 
cremos. Lăsaţi aluatul acoperit să se odihnească 


30 de minute, apoi coaceţi în grăsime încinsă 
6 clătite subțiri. 


2 Lăsaţi clătitele să se răcească și puneţi dulceaţă 
de caise peste ele. Tăiaţi jumătăţile de caise în cu- 
buri mici și amestecaţi-le cu lichiorul de caise și 
eventual cu puţin zahăr. Puneţi caisele peste clătite, 
rulaţi-le și tăiați-le în bucăţi cu lățimea de aproxi- 
mativ 3 cm. Preîncălziţi cuptorul la 180 *C. 


9 Puneţi melcișorii din clătite într-o formă unsă 
pentru copt. Mixaţi oul rămas cu frișca și zahărul va- 
nilat și turnaţi peste melcișori. Coaceţi la cuptor 
timp de 30-40 de minute. Serviţi-i presărați cu ca- 
cao. 
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Pentru 4 porții 


Pentru aluat 

3ouă 

250 g făină de grâu 
1 linguriţă sare 
400 ml lapte 


Pentru cremă 

200 g ananas [din conservă) 
3 kiwi 

1 lămâie netratată 

200 g brânză proaspătă 

de vaci 

50 ml suc de cătină 

1 lingură zahăr 

50 g alune de pădure 
mărunțite 


În plus 
3 linguri unt 


Timp de preparare: 
cca 45 de minute 
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Rulouri 
cu cremă de cătina 


2 e 0 Pet aie ba it 


e într-un bol. Adăugaţi făina, sarea, 
250 ml de apă și 300 ml de lapte. Amestecaţi totul 
până obţineţi un aluat omogen. Lăsaţi aluatul acope- 
rit să se odihnească cca 30 de minute. 

ă și tăiați-l în bucăţi 
ţi-l cubuleţe. Radeți 


| Bateţi ouăl 


2 Puneţi ananasul să se scurg 
mici. Curăţaţi kiwi de coajă și tăia 
coaja de lămâie și stoarceți zeama. 
32 Amestecaţi brânza de vaci cu sucul de cătină, 
restul de lapte, sucul și coaja de lămâie și zahărul. 
Încorporați fructele și alunele de pădure. 


A. încingeţi untul într-o tigai 
8 clătite mici. Întindeți peste e 
fructe și rulaţi-le. 


in aluat 
ătină și 


e și coaceţi d 
le crema de C 


pi , VH căz Leda 


Sr, 


.—_ 


Tort de clătite 
cu cremă de zmeură 


Pentru 4 porții 


Pentru aluat 

120 g făină 

1 plic zahăr vanilat 
1 praf de sare. 

2 ouă, 150 mllapte 


Pentru cremă 

300 g zmeură 

2 linguri zahăr pudră 
zeama de la 'YP lămâie 
2 linguri seminţe de 
pin mărunţite 

150 g brânză proaspătă 
1 felie de pâine 

foarte crocantă 

2 linguri zahăr brun 


În plus 

zmeură proaspătă 
pentru ornat 

4 linguri unt 


Timp de preparare: 
cca 45 de minute 
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] Amestecaţi făina cu zahărul vanilat, sarea, ouăle 
și laptele, formând un aluat omogen. Lăsaţi-l să se 
odihnească cca 20 de minute. Alegeţi zmeura, spăla- 
ţi-o, zvântați-o și treceţi-o printr-o sită. 


2 Amestecaţi compoziția de zmeură cu zahărul 
pudră, zeama de lămâie, seminţele de pin și brânza 


proaspătă. Fărâmiţaţi felia de pâine crocantă și adă- 
ugaţi zahărul. 

9 Încingeţi untul într-o tigaie și 
clătitele porționate. Întindeţi crema peste clătite i 
așezaţi-le una peste alta. Tăiaţi-le sub formă de felii 
de tort și serviţi-le ornate cu zmeură proaspătă- 


coaceţi din aluat 


d . 
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Pentru 4 porții 


Pentru umplutură 

400 g brânză proaspătă 
grasă 

200 g iaurt 

2 linguri zeamă de lămâie 
2 linguri zahăr 


Pentru clătite 

80 g făină de grâu 
150 ml lapte 

2 ouă 

Y lingură ulei 

1 plic zahăr vanilat 


În plus 
4 kiwi 
ulei pentru copt 


4 linguri dulceaţă de caise 


Timp de preparare: 
cca 40 de minute 


Clătite 
cu brânza proaspătă și kiwi 


] Pentru umplutură, folosind un mixer de mână 
amestecați brânza proaspătă cu iaurtul, zeama de 
lămâie și zahărul, și daţi compoziţia la rece. Curăţaţi 
kiwi de coajă și tăiaţi-le rondele subțiri. 


2 Amestecaţi făina cu laptele cu un mixer de mână 
și lăsaţi să se odihnească 5 minute. Încorporaţi 
ouăle, uleiul și zahărul vanilat. Încingeţi uleiul într-o 
tigaie și coaceţi din aluat 4 clătite. 


S- Ungeţi clătitele cu crema de brânză proaspătă și 
rulați-le. Puneţi dulceaţa la fiert într-o cratiţă. Ser- 
viți clătitele cu rondelele de kiwi și cu dulceaţa fier- 
binte de caise. 
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Kaiserschmarrn 
(clătitele împăratului) 


cu compot de prune 


Pentru 4 porții 


Pentru compotul de prune 
500 g prune 

5 linguri vin roșu sau 

suc de prune 

80 g zahăr 

Y2 plic zahăr vanilat 

'2 linguriţă scorțișoară 

1 linguriţă amidon alimentar 


Pentru clătitele rupte 
4 ouă 

100 g făină de grâu 

1 praf de sare 

1 plic zahăr vanilat 
200 ml lapte 

50 g stafide 


În plus 
ulei pentru copt 


zahăr pudră pentru presărat 


Timp de preparare: 
cca 30 de minute 
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Y| Spălaţi prunele; zvântaţi-le, tăiaţi-le sferturi; şi 
scoateți-le sâmburii. Puneţi-le într-o oală împreună 
cu vinul roșu sau sucul, zahărul, zahărul vanilat şi 
scorțișoara și daţi-le în clocot. Fierbeţi la foc mic 
fructele cca 5 minute, până se înmoaie. Amestecați 
amidonul alimentar cu puţină apă și îngroșaţi com- 
potul, apoi lăsaţi-l să se răcească sau păstrați-l la 
cald. 


2 Pentru clătitele rupte, separați ouăle și bateți 
albușurile spumă. Într-un bol, puneţi gălbenușu- 
rile, făina, sarea, zahărul vanilat și laptele și formați 
un aluat omogen. Încorporaţi spuma de albușuri și 
stafidele. 

2 Încingeţi puţin ulei într-o tigaie. Puneți aluatul în 
tigaie și coaceți-l la foc mediu până când clătita se 
rumenește pe partea de jos. Împărțiți aluatul în sfer- 
turi, întoarceți-l și rumeniţi-l. 

A Rupeţi clătitele în bucăți folosind 
continuaţi să le rumeniţi. Pentru servit, pr 
clătitele rupte cu zahăr pudră. Serviți-le alătu 


compotul de prune. 


2 furculițe și 
esărați 
ri de 


Pentru 4 porții 


Pentru spumă 


100 g ciocolată amăruie 


de menaj 


50 g ciocolată cu lapte 


3 ouă 
1 lingură rom 
125 ml frișcă 


Pentru clătite 

180 g făină de grâu 
3 ouă 

200 ml lapte 

100 ml apă minerală 
1 linguriţă zahăr 

1 praf de sare 


În plus 

ulei pentru copt 
fulgi de ciocolată 
pentru presărat 


Timp de preparare: cca 30 de 
minute (plus timp de răcire 


cca 2 ore) 
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Clătite 
cu spumă de ciocolată 


] Pentru spumă, mărunțiți ambele tipuri de cioc 
lată de menaj și topiţi-le pe baie de abur, la foc mic 
Lăsaţi ciocolata să se răcească puțin. | 


2 Separaţi ouăle. Amestecaţi gălbenușurile cu 
zahărul și romul, până când compoziţia se îngroașă. 
Încorporaţi ciocolata caldă. Bateţi separat albușurile 


și frișca și încorporaţi-le porționat. Lăsaţi crema să 


stea la rece 2-3 ore. 


39 Pentru clătite, cerneţi făina într-un bol. 
Amestecaţi ouăle cu laptele, apa minerală, zahărul 
și sarea și încorporaţi puțin câte puțin în făină. Aveţi 
grijă să nu se formeze cocoloașe. Lăsaţi aluatul să 
se odihnească 30 de minute. 

ie. Amestecaţi încă 
tigaie şi întindeți-l. 
ă când se rume- 
ătite din tot alu- 


4 Încingeţi puțin ulei într-o tiga 
o dată aluatul, puneţi câte puţin în 
Coaceţi clătitele pe ambele părţi pân 
nesc și păstrați-le calde. Pregătiţi cl 
atul rămas. 

5 Întindeţispuma deciocolată pe clătite și 
Serviţi-le presărate cu fulgi de ciocolată. 


rulați-le. 


Pentru 4 porții 


Pentru clătite 

150 g făină de grâu 
30uă 

400 ml lapte ce cocos 

1 plic zahăr vanilat 
linguriţă miere 

2 Unguri fulgi de cocos 


Pentru frișca cu ciocolată 
250 ml frișcă 


Unguri pudră de cacao 
2 Unguri fulgi de cocos 


În plus 
ulei pentru copt 


Timp de preparare: cca 30 de 
minute (plus timp de odihnă 
cca 30 de minute) 


Clătite cu cocos 
și frişcă cu ciocolață 


ponce oeveo oo e ei ci sie eee a cv oo. 
, 


] pentru clătite, cerneți făina 
Amestecaţi ouăle cu laptele de cocos, 
lat și mierea și încorporați puţin câte 
Aveţi grijă să nu se formeze cocoloa 


fulgii de cocos și lăsaţi aluatul să 
30 de minute. 


într-un bol, 
zahărul vani- 
puțin în făină. 
șe. Încorporaţi 
se odihnească 


2 între timp, bateți frișca până se întărește. 


Incorporaţi pudra de cacao şi fulgii de cocos. Daţi 
frișca la rece. 


b- Încingeţi puțin ulei într-o tigaie. Amestecaţi încă 
o dată temeinic aluatul și puneţi o cantitate mică în 
tigaie, apoi întindeţi-o. Coaceţi clătitele pe ambele 
părți până se rumenesc și păstraţi-le la cald în cup- 


tor, la cca 60 *C. Coaceţi clătitele până terminaţi 
aluatul. 


4 Așezaţi clătitele pe farfurii și puneţi deasupra 


frișca cu ciocolată. Merg foarte bine cu ananas 
proaspăt. 


d57 


Clătite cu nuci 
și pastă de mere 


Pentru 4 porții 


Pentru clătite 

125 g făină de grâu 
2 ouă 

250 ml lapte 

1 lingură zahăr 

1 praf de sare 


50 g unt 
4 linguri nuci mărunțite 


Pentru pasta de mere 
4 mere acrișoare 

de ex. Elstar 

cca 50 g zahăr 


Timp de preparare: 
cca 50 de minute 


158 


] Pentru clătite, cerneți făina într-un bol. Ameste- 
caţi ouăle cu lapte, zahăr și sare și încorporați puțin 
câte puţin în făină. Aveţi grijă să nu se formeze coco- 
loașe. Lăsaţi aluatul să se odihnească 30 de minute. 


2 între timp, curăţaţi merele de coajă, tăiați-le 
sferturi, scoateţi-le cotoarele, apoi tăiați-le în bucăți 
mici. Într-o oală daţi în clocot bucățile de măr cu 4 
linguri de apă, și lăsaţi-le să fiarbă acoperite la foc 
mic, cca 15 minute. Pasaţi merele și adăugați zahăr, 
după gust. 

«9 Topiţipuţin unt într-otigaie și presăraţi o lingură 
de nuci mărunţite. Amestecaţi temeinic aluatul și 
puneţi un sfert din el în tigaie, apoi întindeţi-l. Coaceţi 
clătita pe ambele părți până se rumenește. și 
păstraţi-o la cald. Pregătiți alte 3 clătite din aluatul 
și nucile mărunțţite rămase. 


4 Așezaţi clătitele pe farfurie și puneţi deasupră 
pasta de mere. 


Clătite cu ciocolată 
și brânză de vaci cu mure 


......cv..s.e Ejije ee seejaiel o. 1 pvc... 
o o... 


Pentru 4 porții 


Pentru clătite 
200 g făină de grâu 


2 linguri pudră de cacao 
2 linguri alune de pădure 


mărunţite 

3 ouă 

250 ml lapte 

1 praf de sare 


Pentru brânza 

de vaci cu mure 

250 g mure congelate 
300 g brânză de vaci 

1 lingură miere 

cca 50 ml lapte 


În plus 
ulei pentru copt 


Timp de preparare: 


cca 25 minute [plus timp de 


odihnă cca 30 de minute) 
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] Cerneţi făina într-un bol. Adăugaţi cacaua și alu. 
nele de pădure. Amestecaţi ouăle cu laptele și sarea 
și încorporați puțin câte puțin în făină. Aveţi grijă să 
nu se formeze cocoloașe. Lăsaţi aluatul să se odih- 
nească 30 de minute. 


2 Între timp, decongelați murele și apoi pasaţi-le. 
Amestecaţi piureul de fructe cu brânza proaspătă, 
mierea și puțin lapte. 

2 Încingeţi puțin ulei într-o tigaie. Amestecaţi bine 
aluatul încă o dată. Puneţi puțin aluat în tigaie și 
întindeţi-l. Coaceți clătita pe ambele părți până se 
rumenește și păstraţi-o la cald. Pregătiți alte clătite 
din aluatul rămas și serviţi-le cu brânza cu mure. 


Clătite din hrişeă 
cu compot de rubarbă 


Pentru 4 porții 


Pentru compotul 
de rubarbă 

500 g rubarbă 

100 g zahăr 

Y, plic zahăr vanilat 


Pentru clătite 

150 g făină de hrișcă 

50 « făină integrală de grâu 
40! ml lapte călduţ 

Y „lic drojdie uscată 

1 praf de sare 

1 Ungură miere 

1 ou 


În plus 
ulei pentru copt 
zahăr pudră pentru presărat 


Timp de preparare: cca 25 de 
minute (plus timp de odihnă 
cca 60 de minute) 


Î Pentru compotul de rubarbă, spălați temeinic 
rubarba și tăiați-o în bucăţi mici. Amestecați zahărul 
cu zahărul vanilat. Puneţi rubarba într-o oală, pre- 
săraţi zahărul deasupra și lăsaţi 60 de minute să se 


odihnească, pentru ca zahărul să tragă apa din 
rubarbă. 


2 Pentru clătite, cerneţi ambele tipuri de făină 
într-un bol. Amestecaţi laptele cu drojdia și adău- 
gați-le la făină. Frământaţi un aluat din ingrediente 
și lăsaţi-l să se odihnească 30 de minute. 


- Daţi în clocot compotul și lăsaţi-l să fiarbă până 


când se înmoaie bucățile de rubarbă. Lăsaţi compo- 
tul să se răcească. 


4 Amestecaţi sarea, mierea și oul în aluatul de 
clătite. Încingeţi puțin ulei într-o tigaie. Puneţi puţin 
aluat în tigaie și întindeţi-l. Coaceţi clătita pe ambele 
părți până se rumenește și păstraţi-o la cald. Pre- 
gătiţi alte clătite din aluatul rămas. 


> Așezaţi clătitele pe farfurie și serviţi-le presă- 
rate cu zahăr pudră, alături de compotul de rubarbă. 
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Clatite americane 
cu sirop de arțar 


s...0..dccovevcec. "cos nee.ccoecoonvaeoce. cs. pe... 


Pentru & porți Î Topiţi untul într-o cratiţă mică. Cerneţi făina și 
p ogu 7; Ă praful de copt într-un bol. Adăugaţi zahărul și sarea 
Fig făină se gia și amestecați ingredientele. Adăugaţi oul, untul topit 
3 linguri praf de copt 2 : a 

gat cd și laptele și bateți un aluat omogen. 
| lingură zahăr 
| prat de sare 2, Încingeţi puțin unt într-o tigaie mică, puneţi puţin 
1 ou aluat și neteziți-l. Coaceţi clătita pe ambele părți 
300 m! lapte până se rumenește și păstrați-o la cald. Pregătiţi 
unt pentru copt 


alte clătite din aluatul rămas. 
sirop de arțar pentru stropit 


b: Așezaţi clătitele americane pe farfurie și stropi- 
ți-le cu sirop de arțar. 


Timp de preparare: 
cca 40 de minute 
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Clătite cu portocale 
și miere de lavandă 


Pentru 4 porții 

200 g făină integrală 
de alac 

4 gălbenușuri 

375 ml lapte 

1 linguriţă zahăr 

1 praf de sare 

coaja rasă de la 

1 portocală netratată 
2 portocale 

unt pentru copt 
miere de lavandă 
pentru stropit 


Timp de preparare: cca 25 de 


minute |plus timp de coacere 
cca 30 de minute) 
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1 Puneţi făina de alac într-un bol. Bateţi gălbenu. 
șurile cu laptele, zahărul și sarea și încorporați puțin 
câte puţin în făină. Aveţi grijă să nu se formeze 
cocoloașe. Adăugaţi coaja de lămâie și lăsaţi aluatul 
să se odihnească 30 de minute. 


2 Curăţaţi portocalele de coajă, astfel încât să 
îndepărtați și pielița albă. Tăiaţi apoi portocalele 
rondele subțiri. 

9 Încingeţi puţin unt într-o tigaie. Așezaţi 2-3 ron- 
dele de portocală și căliţi-le 1-2 minute în unt. 
Amestecaţi încă o dată aluatul de clătite, apoi turnați 
puţin aluat peste rondelele de portocală și întin- 
deţi-le. După ce se rumenește partea de josa clătitei, 
întoarceţi-o cu atenție și rumeniţi-o și pe cealaltă 
parte. Păstrați-o la cald și pregătiţi alte clătite din 
aluat și rondelele de portocale. 


furie. și 


4 Aşezaţi clătitele cu portocală pe far 
serviţi-le stropite cu miere de lavandă. 


Clătite cu brânză de vaci 
9 


vișine și migdale 


......".c.....c. cv Pac... cca 0.0... 
e. ... 0. 
*. 


Pentru 4 porții 

325 g vișine [din compot) 
150 g făină de grâu 

4 ouă 

100 ml lapte 

2 linguri zahăr 

200 g brânză proaspătă 
slabă de vaci 

50 g migdale mărunţite 
unt pentru copt 

zahăr pudră pentru presărat 


Timp de preparare: cca 25 de 


minute [plus timp de odihnă 
cca 30 de minute) 
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| Puneţi vișinele într-o sită și lăsați-le să se 
scurgă. Cerneţi făina într-un bol. Bateţi ouăle cu 
laptele și încorporați puțin câte puţin în făină. Aveţi 
grijă să nu se formeze cocoloașe. Mixaţi bine brânza 
de vaci, apoi adăugaţi-o la compoziția cu făină și ou 
și amestecați bine. La final, încorporați vișinele 
scurse. Lăsaţi aluatul să se odihnească 30 de mi- 


nute. 

7 Încingeţi puţin unt într-o tigaie. Puneţi câteva 
migdale mărunțite în tigaie și lăsaţi-le să se pră- 
jească în unt 1-2 minute. Amestecaţi încă o dată 
aluatul de clătite, adăugaţi puţin în tigaie și întindeţi-l. 
Coaceţi clătita pe ambele părți până când se 
rumenește și păstrați-o la cald. Pregătiți alte clătite 
din aluatul rămas. 


<) Așezaţi clătitele pe o farfurie și serviţi-le presă- 
rate cu zahăr pudră. 


Pentru d porții 

5 mere acrișoa 

singuri unt 

(lingură zahă 

1 linguriţă scorțișoară 
măcinată 

100 g făină de grâu 

4 ouă 

200 m! lapte 

1 praf de sare 

1 plic zahăr vanilat 
zahăr pudră pentru presărat 


Timp de preparare: cca 20 de 
minute (plus timp de coacere 
cca 25 de minute) 


Clătite cu măr 
Ia Cuptor 


.c..toerececoeov ss eeocnecoeovoesve. cs... po. 
.." 


1 Preîncălziți cuptorul la 220 *C, folosind setarea 
pentru căldură uniformă în partea de sus și de jos a 
cuptorului. Spălați merele, zvântați-le și curățaţi-le 


de coajă. Tăiaţi-le apoi sferturi, scoateţi-le cotorul și 
tăiați-le bucăţi mici. 


2 Puneţi untul într-o tigaie și topiţi-l la foc mediu. 
Puneţi jumătate din unt într-un bol. Puneţi bucăţile 
de măr în untul rămas, presăraţi-le cu zahăr și scor- 
țișoară și căliți-le câteva minute, amestecând din 
când în când. Luaţi tigaia de pe plită. 


3 Cerneţi făina într-un bol. Bateţi untul topit, 
ouăle, laptele,zahărulșizahărulvanilat și încorporați 
puţin câte puţin în făină. Aveţi grijă să nu se formeze 
cocoloașe. 


A Puneţi merele călite într-o formă de copt și 
turnaţi aluatul deasupra. Puneţi forma în cuptor la 
nivelul din mijloc și coaceţi timp de 20-25 de minute 


până se rumenește. Inainte de servire, presărați 
zahăr pudră. 
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Clatite coapte 
cu brânză de vaci 


Pentru 4 porții 


„Pentru clătite 


150 g făină de grâu 


 4ouă 


280 ml lapte 
1 praf de sare 
2 linguri stafide 


Pentru umplutură 

500 g brânză proaspătă 
slabă de vaci 

sucul și coaja rasă de la 
1 lămâie netratată 

100 g zahăr 

1 plic zahăr vanilat 

50 g fulgi de migdale 


În plus 


unt clarificat pentru copt 
și pentru formă 


Timp de preparare: cca 25 de 
minute (plus tirnp de odihnă cca 
30 de minute și timp de coacere 
cca 10 minute) 


1 Pentru clătite, cerneți făina într-o sită. Ames- 
tecați ouăle, laptele Și sarea și încorporați puţin câte 
puțin în făină. Aveţi grijă să nu se formeze cocoloașe. 


Incorporaţi stafidele Și lăsați aluatulsă se odihnească 
30 de minute. 


2 Între timp, puneţi brânza de vaci într-un bol. 
Adăugaţi coaja de lămâie, jumătate din zahăr și 
zahărul vanilat și amestecați ingredientele într-o 
compoziție cremoasă. Amestecaţi într-un bol mic 
zeama de lămâie, fulgii de migdale și zahărul rămas. 


- Preîncălziți cuptorul la 220 *C, folosind încălzirea 


uniformă de sus și de jos a cuptorului. Topiţi puţin 
unt clarificat în tigaie și coaceţi clătite. 


4 Ungeţi o formă mare pentru copt cu unt clarifi- 
cat. Ungeţi clătitele cu crema de brânză de vaci și 
rulați-le. Tăiați clătitele umplute în bucăți cu lungi- 
mea de 5 cm și așezaţi-le pe verticală în formă. 
Puneţi deasupra amestecul de lămâie cu migdale. 


Coaceţi-le la cuptor până se rumenesc, cca 10 mi- 
nute. 
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Clatite din aluc 
cu dulceaţă de merișoare 


...... 0.0... .. SES Nilul on oloio ...cc. e. s...iș 
1. 


Pentru 4 porţii 

200 g făină integrală 
de alac 

4 ouă 

250 ml lapte 

250 ml apă minerală 
1 praf de sare 

1 lingură zahăr 

50 g nuci măcinate 

1 borcan dulceaţă 
de merișoare 

unt pentru copt 


Timp de preparare: cca 25 de 


minute [plus timp de odihnă 
cca 30 de minute) 
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Y | Cerneţi făina într-un bol. Bateţi ouăle, laptele, 
apa minerală, sarea și zahărul și încorporaţi puțin 
câte puțin în făină. Aveţi grijă să nu se formeze 
cocoloașe. La final, amestecați nucile măcinate si 
lăsaţi aluatul să se odihnească 30 de minute. 


2 Topiţi puţin unt într-o tigaie. Amestecați încă o 
dată aluatul, puneţi puțin în tigaie și întindeţi-l. 
Coaceţi clătita pe ambele părţi până se rumenește. 
Pregătiţi clătite din aluatul rămas. 


3 Serviţi clătitele stropite cu dulceaţa de merișoare. 


Vie 


Nine fet.l 
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Clătite rusești 
cu smântână fermentată 


Pentru 4 porții 

21 g drojdie proaspătă 
500 ml lapte călduț 
300 g făină de grâu 

1 '/2 linguri unt moale 
2 ouă 

1 lingură zahăr 

100 ml frișcă 

1 praf de sare 

125 g smântână fermentată 
unt pentru copt 


Timp de preparare: cca 30 de 


minute (plus timp de odihnă 
cca 60 de minute) 
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1 Fărâmiţaţi drojdia într-un bol. Adăugaţi puţin 
lapte cald și dizolvați-o. Amestecaţi cu restul de 
lapte. Încorporaţi puţin câte puţin jumătate din făină 
și untul. Lăsaţi aluatul să crească 30 de minute. 


2 Separaţi ouăle. Amestecaţi gălbenușurile cu za- 
hărul. Bateţi separat albușurile spumă și frișca. La 
final, încorporaţi albușurile în frișcă. 


3 Amestecaţi încă o dată aluatul. Încorporaţi pe 
rând făina rămasă, sarea și compoziţia de gălbenu- 
șuri și zahăr. La final, adăugați amestecul de frișcă 
cu albușuri. Lăsaţi aluatul să se odihnească alte 


30 de minute. 


4 Încingeți puţin unt în tigaie. Puneţi un polonic de 
aluat în tigaie, nivelaţi-l și coaceţi o clătită mică 
rumenită, pe care o păstraţi la cald în cuptor, la 
60 *C. Continuaţi până se termină aluatul. Serviți 
clătitele rusești [blini) cu smântână fermentată. 


Clătite cu lapte bătut 
și brânză de vaci cu mandarine 


Pentru 4 porții 


Pentru clătite 

250 g făină de grâu 

5 ouă, 500 ml lapte bătut 
1 linguriţă zahăr 

1 praf de sare 


Pentru brânza de vaci 
cu mandarine 

4 mandarine proaspete 
sau 1 conservă mică cu 
mandarine bucăţi 
(greutate scursă 325 9) 
400 g brânză proaspătă 
slabă de vaci 

150 ml lapte acru 

' linguriţă scorțișoară 
măcinată 

eventual puţină apă minerală 


În plus 
ulei pentru copt 


Timp de preparare: cca 30 de 


minute [plus timp de odihnă 
cca 30 de minute) 
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] Cerneţi făina într-un bol. Bateți ouăle cu laptele 
bătut, 125 ml apă, zahărul și sarea și încorporaţi 
puțin câte puțin în făină. Aveţi grijă să nu se formeze 
cocoloașe. Lăsaţi aluatul să se odihnească 30 de mi- 


nute. 

2 între timp, curăţaţi mandarinele de coajă și tă- 
iaţi-le bucăți. Puneţi mandarinele din conservă în- 
tr-o sită și lăsați-le să se scurgă. Păstraţi zeama. 
Puneţi brânza de vaci și laptele acru într-un bol și 
amestecaţi-le bine. În funcţie de consistenţa dorită, 
puteţi adăuga zeama de mandarinesauapă minerală. 
La final, încorporaţi bucățile de mandarine. 


3 Încingeţi puţin ulei într-o tigaie. Puneţi puțin 
aluat, întindeţi-l și coaceţi clătita pe ambele părți, 
până când se rumenește. Continuaţi până se termină 
aluatul și păstraţi clătitele calde în cuptor, la 60 *C. 


A Așezaţi pe farfurie clătit 
puneţi deasupra câte o lingură de brânză de vac 


ele cu lapte bătut și 
i cu 


mandarine. 


* ce pei pret e 


Clătite cu piersici 
și sos de vanilie 


Pentru & porții 


Pentru clătite 

150 g făină de grâu 
lovă 

350 ml lapte 

100 ml apă minerală 
| praf de sare 
lingură zahăr 

Y plic zahăr vanilat 
4 piersici 


Pentru sosul de vanilie 
| păstaie de vanilie 

450 ml lapte 

2 Unguri zahăr 

| praf de sare 

Î linguriţă amidon 
alimentar 

2 gălbenușuri 


În plus 
ulei pentru copt 


Timp de preparare: 
cca 55 de minute 


Î Pentru clătite, cerneți făina de grâu într-un bol. 
Bateţi ouăle cu laptele, apa minerală, sarea, zahărul 
și zahărul vanilat și încorporați puţin câte puţin în 
făină. Aveţi grijă să nu se formeze cocoloașe. Lăsaţi 
aluatul să se odihnească 30 de minute. 


2 între timp, tăiaţi pe lungime păstaia de vanilie și 
scoateţi miezul. Daţi în clocot 300 ml de lapte cu 
zahărul, păstaia și miezul de vanilie, daţi deoparte și 
lăsați amestecul să stea 10 minute. Scoateţi păstaia 
de vanilie. Amestecaţi laptele rămas cu amidonul 
alimentar și gălbenușurile. Daţi din nou în clocot 
laptele cu vanilie, încorporaţi amestecul cu lapte și 


gălbenuș și lăsaţi să fiarbă 2-3 minute la foc mic. 
Lăsaţi sosul să se răcească. 


- Spălați piersicile și curățaţi-le de coajă. Tăiaţi 
cuburi pulpa fructului și amestecaţi-le în aluat. 


4 Încingeţi puțin ulei într-o tigaie antiaderentă și 
coaceți clătitele, apoi păstraţi-le calde. Serviţi-le cu 
sosul de vanilie. 
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Clătite cu mere 
și frișcă cu Baileys 


e. 9o........cvsces 
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Pentru 4 porții 


Pentru clătite 

200 g făină de grâu 

3 ouă 

250 ml lapte 

1 praf de sare 

4 linguri lichior Baileys 

2 mere mari 

1 lingură zeamă de lămâie 


Pentru frișca cu Baileys 
200 ml frișcă 

Y2 plic zahăr vanilat 

4 linguri lichior Baileys 


În plus 
unt pentru copt 
zahăr pudră pentru presărat 


Timp de preparare: 
cca 45 de minute 


182 
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1 Cerneţi făina într-un bol. £ -. “ti ouăle cu laptele, 
sarea și Baileys și încorpora! “ţin câte puţin în 
făină. Aveţi grijă să nu se forme; “ocoloașe. Lăsaţi 
aluatul să se odihnească 20 de minute. 


2 între timp, curăţaţi merele de coajă, tăiați-le 
sferturi, scoateţi-le cotorul și tăiați-le felii subțiri. 
Stropiţi-le imediat cu zeamă de lămâie. Bateţi frișca 
cu zahărul vanilat și Baileys până se întărește puțin. 


3 Încingeţi puțin unt în tigaie. Amestecaţi încă o 
dată aluatul. Puneţi un sfert din feliile de măr în ti- 
gaie și turnați deasupra un sfert din aluat. Coaceţi 
clătita pe ambele părți până se rumenește și 
păstrați-o la cald. Coaceţi alte 3 clătite din aluatul și 
merele rămase. 


4 Așezaţi clătitele cu mere pe farfurie și serviți-le 
cu frișca cu Baileys. 


| 
i 


?entru 4 porții 

s)gunt 

300 g făină de grâu 
Ilinguri praf de copt 
1ovă 

150 m! lapte 

50 9 zahăr 

| praf de sare 

1 g coacăze roșii 
ulei pentru copt 


zahăr pudră pentru presărat 
Timp de preparare: cea 30 de 


minute (plus timp de odihnă 
cca 30 de minute) 


Clatite 
Cu coacaze roșii 


sooo nomanee emotiile miei e e SR 
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1 Topiți untul la foc mediu și lăsaţi-l să se răcească. 
Cerneţi făina și praful de copt într-un bol. Bateţi 
ouăle, laptele, untul topit, zahărul și sarea Și încor- 
poraţi treptat în făină. Aveţi grijă să nu se formeze 


cocoloașe. Lăsaţi aluatul să se odihnească 30 de mi- 
nute. 


2 Alegeţi coacăzele și rupeţi-le codițele. Ames- 


tecați temeinic aluatul și încorporați cu atenţie coa- 
căzele. 


3 Încingeţi puțin ulei într-o tigaie. Puneţi puţin 
aluat în tigaie, nivelaţi-l și coaceţi clătita pe ambele 


părți până când se rumenește. Coaceţi alte clătite 
din aluatul rămas. 


A. Așezaţi clătitele pe farfurie și presăraţi cu zahăr 


pudră după gust. Merg foarte bine cu îngheţată de 
ciocolată. 


Clătite cu zmeură 
și creme fraiche 


Pentru 4 porții 


Pentru zmeură 

450 g zmeură congelată 
100 ml suc de portocale 

1 lingură amidon alimentar 
'2 linguriţă scorțișoară 
măcinată 

coaja rasă de la 

'» lămâie netratată 


Pentru clătite 

250 g făină de grâu 

21 g drojdie proaspătă 
3 linguri de zahăr 

375 ml lapte călduţ 

50 g unt moale 

1 praf de sare 

2 ouă 


În plus 
ulei pentru copt 
4 linguri creme fraîche 


Timp de preparare: cca 50 de 
minute (plus timp de decongelare 
cca 30 de minute) 
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] Puneţizmeura într-: = !* și lăsaţi-o să se decon- 
geleze, păstrând zeama. '--rneţi făina într-un bol și 
formaţi o adâncitură în loc. Fărâmiţați drojdia 
proaspătă și adăugaţi două 'inguri de zahăr. Turnaţi 
125 ml de lapte și amestecați ingredientele. Lăsaţi 
aluatul format să se odihnească 25 de minute 


într-un loc cald. 


2 Între timp, amestecați 2 linguri de suc de porto- 
cale cu amidonul. Puneţi într-o oală sucul de porto- 


cale rămas, zeama de la zmeură, scorțișoara, coaja 


de lămâie și restul de zahăr și daţi-le în clocot. 
Adăugați amidonul alimentar și lăsaţi să fiarbă puţin, 
apoi adăugaţi zmeura. Lăsaţi compoziția să se 
răcească. 

9 Frecaţi untul, laptele rămas, sarea și ouăle, 
până când compoziția devine spumoasă și încor- 


poraţi-o în aluat. 

4 Încingeţi puţin ulei într-o tigaie și co 
tite mici, rumenindu-le pe ambele părți. 
la cald. 

5 Serviţi clătitele cu zmeură și câte o lingură de 


aceţi 16 clă- 
Păstraţi-le 


creme fraîche. 


a 


pentru A porții 


pentru clătite 
ulinguri unt 

300 g făină de grâu 
2 linguri zahăr 

1 praf de sare 

2 ouă, 250 ml lapte 


Pentru umplutură 

6 foi gelatină albă 

500 g mascarpone 

500 g brânză proaspătă 
slabă de vaci, 100 g zahăr 
250 ml lapte bătut 

| linguriţă scorţișoară 
măcinată 

1 borcan agrișe 

(720 ml scurse) 

1 plic praf de budincă 
(gust de vanilie) 


În plus 
unt pentru copt 
zahăr pudră pentru presărat 


Timp de preparare: cca 40 de 
minute (plus timp de răcire 
cca 2 ore) 


Y = ă ss pct A 


Tort de clătite 
cu Mascarpone 


1 Topiţi untul și lăsați-l să se răcească puțin. 
Amestecaţi făina cu zahărul și sarea. Amestecati 
ouăle cu jumătate din lapte și untul topit și încorporaţi 


treptat în făină. Lăsaţi aluatul să se odihnească 
30 de minute. 


2 Înmuiaţi gelatina în apă. Amestecaţi brânza 
mascarpone, zahărul, brânza de vaci, laptele bătut 
Și scorţișoara. Scurgeți gelatina și amestecați-o mai 
întâi cu două linguri din compoziția de mascarpone 


cu brânză de vaci, apoi încorporaţi și amestecul 
rămas. Lăsaţi să stea la rece 20 de minute. 


- Coaceţi 4 clătite din aluat și lăsaţi-le să se 
răcească. Puneţi agrișele la scurs într-o sită și păs- 
trați sucul. Amestecaţi praful de budincă cu 2 linguri 
de suc de agrișe, până se omogenizează. Fierbeţi 
într-o oală sucul rămas. Adăugaţi praful de budincă 
amestecat, încorporați-l și lăsaţi să fiarbă. Încorpo- 
raţi cu atenţie agrișele. 


4 Așezaţi clătitele, crema mascarpone și compo- 
tul de agrișe alternativ unele peste altele. Lăsaţi 


tortul să stea la rece 2 ore, apoi serviţi-l presărat cu 
zahăr pudră. 
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(lătite cu pastă de prune 
și scorțișoară 


Pentru 4 porții 


Pentru pasta de prune 

400 g prune 

125 g zahăr brun granulat 
1baton scorțișoară 

1 cuișor 


Pentru clătite 

Î plic drojdie uscată 
250 ml lapte călduţ 
50 g zahăr 

50 g unt clarificat 
20uă 

250 g făină de grâu 
| praf de sare 


În plus 


unt clarificat pentru copt 


zahăr cu scorţişoară pentru 


presărat 


Timp de preparare: cca 35 de 
minute (plus timp de odihnă 
cca 3 ore și timp de fierbere 
cca 2 ore și 30 de minute) 


"e Li 


1 Spălați prunele, tăiați-le jumătăţi, scoateţi-le 
sâmburii, presărați-le cu zahărul brun granulat și 
lăsați-le acoperite timp de 3 ore. Fierbeţi-le la foc 
mic 30 de minute. Lăsaţi-le să se răcească și 
treceți-le printr-o sită. 


2 Preîncălziți cuptorul la 160 *C. Umpleţi o formă 
pentru copt cu piureul de prune, batonul de scor- 
țișoară și cuișorul și puneţi-o la cuptor, pe raftul din 
mijloc, timp de 2 ore, până se îngroașă. Scoateţi ba- 
tonul de scorțișoară și cuișorul. 


b Dizolvaţi drojdia în laptele călduț. Adăugaţi o 
lingură de zahăr și lăsaţi 15 minute să stea. Topiţi 
untul și lăsaţi-l să se răcească puţin. Separaţi ouăle. 
Puneţi făina și sarea într-un bol. Încorporaţi treptat 
laptele, zahărul rămas, gălbenușul și untul clarificat 
topit. Bateţi albușurile spumă și încorporaţi-le în 
amestec. Lăsaţi aluatul acoperit să stea alte 30 de 
minute. 


A îÎncingeţiuntulclarificatîntr-otigaieantiaderentă 
și coaceţi clătite mici și groase din 1-2 linguri de 
aluat. Coaceţi clătitele pe ambele părți până se ru- 


menesc, ungeţi-le cu pasta de prune și presărați 
zahăr cu scorțișoară. 
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Clătite-turtă dulce 
și miere 


0 ase lelalole. ei... ceoeccece, 
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] Cerneţi făina și praful de copt într-un bol. Bateţi 
oul cu laptele, mierea, sarea, scorțișoara, cardamo- 
mul, cuișoarele și ghimbirul și încorporați treptat în 
făină. Aveţi grijă să nu se formeze -"coloașe. Lăsaţi 


aluatul să se odihnească 30 dem' 


Pentru 4 porții 

125 g făină de grâu 

1 linguriţă praf de copt 
1 ou, 150 ml lapte 

1 lingură miere 


1 praf de sare 
/, linguriţă scorţişoară 2 Topiţi untul în tigaie și coaceţi 17 clătite mici și 
măcinată groase. 
1 vârf de cuțit | 
3 Serviţi clătitele stropite cu puţină miere. 


cardamom măcinat 
1 vârf de cuțit 
cuișoare măcinate 

1 vârf de cuţit 

pudră de ghimbir 
unt pentru copt 
miere pentru stropit 


Timp de preparare: cca 25 de 


minute [plus timp de odihnă 
cca 30 de minute) 
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Pentru 4 porții 


Pentru umplutură și sos 
400 g rubarbă, 60 g zahăr 
50 g biscuiţi Amaretti 

50 g ciocolată albă 


1 gâibenuș 


1 linguriţă amidon alimentar 


Pentru crespelle 

(clătite italienești) 

125 g făină de grâu 

2 ouă, 1 praf de sare 

1 lingură miere, 150 ml lapte 
150 ml apă minerală 


În plus 
ulei pentru copt 


Timp de preparare: cca 40 de 
minute (plus timp de odihnă cca 
20 de minute și timp de coacere 
cca 15 minute) 
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Crespelle 
cu umplutură de rubarbă 


1 Spălaţi rubarba și tăiați-o bucăţi mici. Puneţi 
50 g de zahăr și rubarba într-o oală și lăsaţi să fiarbă, 
Luaţi oala de pe plită și lăsaţi-o să se răcească. 
Rupeţi grosier biscuiții Amaretti și ciocolata albă de 
cuvertură și amestecaţi-le cu rubarba răcită. 


2 Pentru sos, tăiați păstaia de vanilie pe lungime și 
scoateţi miezul. Fierbeţi într-o oală păstaia de vani- 
lie, seminţele, laptele, smântâna și zahărul. Ames- 
tecați gălbenușul și amidonul alimentar ș adău- 
gaţi-le în laptele clocotind. Lăsaţi compo-tția să 
fiarbă puțin amestecând constant, apoi luaţi oala de 
pe plită. 


3 Cerneţi făina într-o sită. Amestecaţi ouăle cu sa- 
rea, mierea, laptele și apa minerală și încorporați 
treptat în făină. Lăsaţi aluatul să se odihnească 
20 de minute. Preîncălziţi cuptorul la 200 *C, alegând 
încălzirea uniformă de jos și de sus a cuptorului. 


4 Coaceţi din aluat 4 clătite aurii. Întindeţi ameste- 
cul de rubarbă pe fiecare clătită, rulaţi-le și punețţi-le 
într-o formă pentru copt. Turnaţi deasupra crema 
de vanilie și coaceţi-le pe raftul din mijloc al cup- 
torului preîncălzit, timp de cca 15 minute. 
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Maurmelade 


Marmeladă de caise 
cu vanilie și rozmarin 


-."..92. 0 2..." .. . .". e... ............ 
. .". 9e-.,. 


Pentru 4 borcane [a 250 ml) 
1 kg caise 

1 păstaie de vanilie 

2 crenguţe rozmarin 

zeama de la 1 lămâie 

300 g zahăr 


Timp de preparare: 


cca 30 de minute 
Valabilitate: cca 1 an 
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Y| Spălaţi caisele, zvântaţi-le, scoateți-le sâmburii 
și tăiaţi-le sferturi. Tăiaţi pe lungime păstaia de va- 
nilie și răzuiți-i miezul. Spălaţi rozmarinul, zvân- 
tați-l, rupeţi-i acele și tocaţi-le mărunt. 


2 Puneţi într-o oală caisele, păstaia de vanilie 
împreună cu miezul, rozmarinul, zeara de lămâie 
și zahărul și daţi în clocot amestecâri. Lăsaţi să 
clocotească cca 8 minute, apoi îndep:''aţi păstaia 


de vanilie. 


3 Turnaţi marmelada încă fierbinte în borcanele 
spălate cu apă fierbinte și închideţi-le etanș. Întor- 
ceţi-le cu capacul în jos pentru 5 minute, formân- 
du-se astfel un vid steril care păstrează marmelada 


un timp mai îndelungat. 


Jeleu de mure și şampanie 
CU busuioc 


e. ..veocoeooveooe o. . cv. Şoaso.ceoeooneocooovo.o.s. cs... pe. 


Pentru 5 b air Ş A : E 

E ae Sea mat) 1 Spălaţi busuiocul, zvântați-l, rupeţi-i frunzele și 
i tocați-le. Curăţaţi murele, sortați-le, spălaţi-le și 

900 g mure : : 


125 m! șampanie lăsaţi-le să se scurgă. 


600 g zahăr 2 Puneţi fructele într-o oală și pasaţi-le cu o 
1 i - oo x - . . A . 
h plic Gelfix la 20 g) furculiță. Adăugaţi șampania și daţi în clocot. Treceţi 
n compoziția printr-un tifon și presați cu putere. 

imp de preparare: 

cca 30 de minute 3 Fierbeți sucul într-o oală, împreună cu zahărul 


Valabilitate: cca 1 an 
lborcanele desfăcute 
se păstrează în frigider] 


și Gelfix și lăsaţi totul să clocotească cca un minut. 
Adăugaţi busuiocul. Puneţi imediat jeleul în bor- 
canele spălate cu apă fierbinte și închideţi-le etanș. 
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Dulceată de mere 
cu scorțișoară 


....s9.cc0ve e. cielo v 9 aie vieloo e olcic ele ele o. ies... 


Pentru cca 4 borcane 1 Spălaţi merele, curățați-le de coajă, tăiaţi-le 
(a 250 mu jumătăți, scoateţi-le cotoarele și tocaţi-le în bucăţi 
5.9 ere SII mari. Într-o oală, fierbeţi merele cu 3-4 linguri de 
zeama de la 1 lămâie E 

Y linguriţă scorţişoară eee (sau 
+ UNgUIIa iei suc de mere), până când devin pastă. 


1 kg zahăr gelifiant (1:1) 
2 Adăugați zeama de lămâie, scorțișoara și zahărul 


Timp de preparare; gelifiant și lăsaţi să fiarbă amestecând continuu. 


cea 996700 Înlăturaţi spuma formată folosind o spumieră. 
Valabilitate: cca 1 an 


2 Luaţi oala de pe plită și, după testul de gel 'iere 
(a se vedea sfaturile de la pagina 228), turnaţi în -or- 
canele spălate cu apă fierbinte. Închideţi-le im. iat 
și întoarceți-le pentru 5 minute cu capacul în jo: 


—_. 


Marmeladă de vişine 


Pentru cca 4 borcane 

(a 250 m) 

î kg vişine 

(cântărite fără sâmburi) 
500 g zahăr gelifiant (2:1) 
2 păstăi de vanilie 

2 cl rachiu de cireșe 


Țimp de preparare: 40 minute 


(plus timp de odihnă cca 12 ore) 
Valabilitate; cca 1 an 
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cu vanilie 


Noise e vis moto ole o... ese 


1 Spălaţi vișinele și scoateţi sâmburii. Pasaţi un 
sfert dintre ele, apoi puneţi într-o oală piureul și 
vișinele rămase, adăugând zahărul gelifiant. Tăiaţi 
pe lungime păstaia de vanilie și scoateti-i miezul. 
Amestecaţi miezul și păstaia de vanilie în compoziţie. 
Lăsaţi amestecul acoperit să se odihneasc: 12 ore. 


2 Fierbeţi vișinele amestecând și lăsaţi-le să clo- 
cotească 4 minute. Încorporați rachiul de cireșe. 


3 După testul de gelifiere (a se vedea sfatul de la 
pagina 228), puneţi marmelada în borcanele spălate 
cu apă fierbinte, închideţi-le imediat, întoarceţi-le 
cu capacul în jos timp de 10 minute și lăsaţi-le să se 
răcească complet. 
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Marmeludă cu caise 
și pepene galben 


jiisis 90 siolojo cj. oclo o. pnc.c...c.ococseore.. . .. 8... 


Pentru cca 4 borcane 

(a 250 mi 

700 g caise 

[cântărite fără sâmburi) 
300 g pepene galben 
(pulpa fructului) 

500 g zahăr gelifiant (1:1) 
zeama de la 1 lămâie 

2 cl Cointreau 


Timp de preparare: 
cca 20 de minute 
Valabilitate: cca 1 an 


1 Tăiați în cuburi mici caisele spălate și fără sâra- 
buri și pulpa pepenelui galben. 


2 Amestecaţi într-o oală bucăţile de fructe cu 
zahărul gelifiant și zeama de lămâie și puneţi ames- 
tecul la fiert. Lăsaţi totul să clocotească aproximativ 
3 minute, apoi încorporaţi Cointreau. 


3 După testul de gelifiere (a se vedea sfatul de la 
pagina 228), puneţi marmelada în borcanele spălate 
cu apă fierbinte și închideți-le imediat. 


Sfat: 


În loc de Cointreau, puteţi folosi vinars de caise, 
lichior de caise sau Amaretto. 
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Dulceată de prune 
cu miere 


„s...ccc. ee od N. .v.... o... 9. 
*- 


Pentru cca 4 borcane 

(a 250 mil 

1 kg prune 

(cântărite fără sâmburi) 
zeama de la 1 lămâie 

1 kg zahăr gelifiant (1:1) 
2 linguri miere 

'/ linguriţă scorţişoară 


Timp de preparare: 


cca 30 de minute 
Valabilitate: cca 1 an 


208 


1 Spălaţi prunele, lăsaţi-le să se scurgă, tăiați-le 
jumătăți, scoateţi-le sâmburii și tăiați-le bucăți Fa) 
Puneţi într-o oală jumătate din cantitatea de fructe 
cu puțină apă [sau suc de prune) și fierb=ţi-le până 
devin pastă. 


2 într-o altă oală, dați în clocot pasia de prune 
împreună cu prunele rămase, cu zeama ce lămâie 
și zahărul gelifiant și lăsați să fiarbă aproximativ 
4 minute, amestecând constant. Înlăturaţi cu o 
spumieră spuma rezultată. Chiar înainte de încheie- 
rea timpului de fierbere, adăugaţi mierea și scorți- 
șoara. 


9 Luaţi oala de pe plită și, după testul de gelifiere 
(a se vedea sfatul de la pagina 228), umpleţi bor- 
canele spălate cu apă fierbinte. Închideţi-le imediat 
și întoarceți-le cu capacul în jos timp de 5 minute. 
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Dulceată de banane 
cu ghimbir 


o. 8 9... .. Dio vre ...cnldiocveoie ac c.lcieleia: 


Pentru cca 4 borcane 
(a 250 mu 

1 kg banane 

50 g ghimbir 

zeama de la 1 lămâie 

1 kg zahăr gelifiant (1:1) 


Timp de preparare: 


cca 30 de minute 
Valabilitate: cca 1 an 
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] Curăţaţi bananele de coajă și 'Siaţi-le bucăţi 
mici. Puneţi jumătate din cantitate: “'e banane în- 
tr-o oală cu puţină apă și lăsaţi-le = =rbă până se 
transformă într-o pastă fină. Curăţa!. “himbirul de 
coajă și daţi-l pe răzătoarea mică. 

2 Adăugaţi ghimbirul, zeama de lămâie, zahărul 
gelifiant și bananele rămase și lăsați totul să cloco- 
tească aproximativ 4 minute, amestecând constant. 
înlăturați cu o spumieră spuma formată. 


9 Luaţi oala de pe plită și, după testul de gelifiere 
[a se vedea sfatul de la pagina 228), umpleți bor- 
canele spălate cu apă fierbinte. Închideţi-le imediat 
și întoarceți-le cu capacul în jos pentru 5 minute. 
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Marmeludă de cuise 
și lavandă 


.....0.0.0c.c.ce ..v 9 cioc ccic.c no loloiviele cielo ele e 


Pentru cca 4 borcane 

[a 250 mi) 

900 g caise coapte 

[cântărite fără sâmburi) 
3legături de lavandă uscată 
100 g miere 

400 g zahăr gelifiant (3:1) 


Timp de preparare: cca 25 de 
minute (plus timp de odihnă 
cca 12 ore) 

Valabilitate: cca 1 an 


1 Spălaţi caisele și Lăsaţi-le să se scurgă într-o 
sită. Îndepărtați coaja fructelor, tăiați-le pe jumă- 
tate, scoateţi-le sâmburii și tăiați-le apoi bucăți. 
Mărunţiţi legăturile de lavandă. 


2 Puneţi toate ingredientele într-o oală și lăsaţi-o 
să stea acoperită peste noapte. Puneţi oala la foc, 
daţi în clocot compoziţia și lăsaţi să fiarbă 3 minu- 
te amestecând. Înlăturaţi cu o spumieră spuma 
formată. 


> Luaţi oala de pe plită și, după testul de gelifiere 
(a se vedea sfatul de la pagina 228), umpleţi bor- 
canele spălate cu apă fierbinte. Închideţi-le imediat 
și întoarceţi-le cu capacul în jos pentru 5 minute. 
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Dulceaţă de corcodusc 
CUu'mMere 


. ...s0€ 


Pentru cca 4 borcane 

(a 250 mi!) 

750 g cc "codușe 

(cântăr :e fără sâmburi) 
250 g mere 

1 lămâie 

1 kg zahăr gelifiant (1:1) 
Timp de preparare: 


cca 35 de minute 
Valabilitate: 1 an 


e 89... cc. . .... Pa... ...c... se 
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| Spălați corcodușele, lăsaţi-le să se scurgă, 
tăiați-le pe jumătate, scoateți-le sâmburii și tăiați-le 
bucăți mici. Spălați merele, curăţaţi-le de coajă, 
scoateţi-le cotoarele șităiaţi-le bucăţi mici. Puneţi-le 
apoi într-o oală cu puţină apă [sau suc de mere] și 
fierbeţi-le până obţineţi o pastă. Radeți puţină coajă 
de lămâie și stoarceţi lămâia. Păstraţi deoparte 
coaja de lămâie. 


2 Puneţi în oală bucăţile de corcodușe, zeama de 
lămâie și zahărul gelifiant și lăsaţi totul să fiarbă 
aproximativ4 minute, amestecând constant. Înlăturaţi 
cu o spumieră spuma formată. Chiar înainte de 
încheierea timpului de fierbere, adăugaţi coaja de 
lămâie. 


3 Luaţi oala de pe plită și, după testul de gelifiere 
(a se vedea sfatul de la pagina 228), umpleţi bor- 
canele spălate cu apă fierbinte. Închideţi-le imediat 
și întoarceți-le cu capacul în jos pentru 5 minute. 
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Marmeladă de mure 


cu pere 


.....9.0......... _... p.cc.veo.ocodcoovoesoc. ..v se. 


Pentru cca 4 borcane 

(a 250 mi 

600 g mure 

400 g pere 

500 g zahăr geiifiant (2:1) 
Î lingură rachiu de pere 
Williams Christ 


Timp de preparare: 
cca 25 de minute (plus timp 
de odihnă cca 2 ore) 
Valabilitate: cca 1 an 


216 


1 Alegeţi murele și curățaţi-le. Curăţaţi perele de 
coajă, tăiați-le pe jumătate și scoateți-le cotoarele. 
Radeţi jumătățile de pere pe răzătoarea mare. 
Amestecaţi bine fructele cu zahărul gelifiant într-o 
oală și lăsaţi-le să se pătrundă cca 2 ore. 


22 Apoi, dați totul în clocot amestecând și lăsaţi 
să fiarbă aproximativ 4 minute. Adăugaţi rachiul 
Williams Christ. 


3 După testul de gelifiere [a se vedea sfatul de la 
pagina 228], puneţi marmelada în borcanele spălate 
cu apă fierbinte și închideţi-le imediat. 


Sfat: 
După gust, sau în cazul în care și copiii servesc 
marmelada, puteţi omite rachiul de fructe. 


Jeleu de mure, 
soc și mere 


Pio so 9 (PI PD bd dd La (A LO OO e 
d e » 


ÎI Alegeţi murele, spălați-le și dați-le în clocot 


Pentru cca 4 borcane 
într-o oală, împreună cu 125 ml apă. Treceţi-le 


(a 250 mi) 
po Inul printr-o sită și păstraţi 375 ml de suc. Alegeţi fruc- 
400 g fructe de soc Ap SA ae a 
PERIE a tele de soc, spălaţi-le și îndepărtați-le codiţele. 

l-a. Se Spălaţi merele, scoateţi cotoarele și tăiați fructele în 
zeama de la 1 lămâie b ti plagi j j 
1,3 kg zahăr gelifiant (2:1) ucatuInel: 

2 Puneţi fructele de soc și bucăţile de mere într-o 


oală cu 125 ml apă, daţi-le în clocot și lăs-ti-le să 
fiarbă câteva minute, până se înmoaie merele şi 
fructele de soc lasă zeamă. Treceţi ar. “tecul 
printr-o sită și păstraţi 400 ml de suc. 


Timp de preparare: 
cca 50 de minute 
Valabilitate: cca 1 an 


32 Într-o oală, amestecați sucul de mure și cel de 
fructe de soc și mere cu zeama de lămâie și zahărul 
gelifiant și dați în clocot. Lăsați amestecul să fiarbă 
cca 4 minute amestecând continuu și înlăturați 


spuma formată. 


4 După testul de gelifiere [a se vedea sfatul de la 
pagina 228), puneţi jeleul în borcanele spălate cu | 
apă fierbinte, închideţi-le imediat și lăsaţi-le pentru 


5 minute cu capacul în jos. 
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Marmeladă de căpşuni 
cu ciocolată albă 


ev.o..coeo. cr Pac. .ceo.cone co ..v..... .... oc. 


....9e. 2 se 


Pentru cca 4 borcane 

[a 250 mi) 

1,5 kg căpșuni 

zeama de la Y> lămâie 

1 kg zahăr gelifiant (2:1) 
400 g ciocolată albă 

de menaj 


Timp de preparare: 

cca 25 de minute (plus timp 
de odihnă cca 2 ore) 
Valabilitate: cca 1 an 


1 Spălaţi căpșunile, curățați-le, lăsaţi-le să se 
zvânte într-o sită și tăiaţi-le pe jumătate. Ames- 
tecați-le cu zeama de lămâie și zahărul într-un vas. 
Lăsaţi compoziția să se pătrundă acoperită aproxi- 
mativ 2 ore. Tăiaţi ciocolata de menaj în bucăţi mari. 


2 Daţi în clocot amestecul de căpșuni și lăsați să 
fiarbă 3 minute, amestecând. Inlăturaţi cu o spumi- 
eră spuma formată. 


3 Luaţi oala de pe plită și, după testul de gelifiere 
(a se vedea sfatul de la pagina 228), adăugaţi cioco- 
lata. Puneţi rapid marmelada în borcanele spălate 
cu apă fierbinte. Închideţi-le și lăsaţi-le 5 minute cu 
capacul în jos. 


Sfat: 
Marmelada este bună și cu ciocolată neagră! 


22] 


Marmeladă de trandafiri 
cu lămâie 


„...990 goe... ceoo Posse ec.caecoonvoc.... s.f... 


Pentru cca 4 b"rane 

[a 250 ml) 

250 g petale de trandafiri 
parfurnați Înestropiți) 

2 kg zahăr gelifiant (2:1) 
zeama de la 1 lămâie 


Timp de preparare: 
cca 30 de minute 
Valabilitate: 1 an 


1 Spălaţi petalele de trandafiri și tăiați codițele 


albe. Puneţi 60 g de zahăr gelifiant peste petale și 
amestecați bine. 


2 Puneţi într-o oală zahărul rămas, acoperiţi-l cu 
apă și lăsaţi-l să fiarbă încet, până devine sirop. 
Zahărul trebuie să se topească integral și siropul 
trebuie să facă spumă de mai multe ori. Adăugaţi 
petalele de trandafir și lăsaţi să clocotească până 
când compoziţia se transformă într-un sirop vâscos. 


Adăugaţi zeama de lămâie și daţi încă o dată ames- 
tecul în clocot. 


b Luaţi oala de pe plită și, după testul de gelifiere 
(a se vedea sfatul de la pagina 228), puneţi marme- 
lada în borcanele spălate cu apă fierbinte. Închi- 
deţi-le și lăsaţi-le să stea 5 minute cu capacul în jos. 


Sfat: 


Pentru a intensifica gustul marmeladei, puteți adă- 
uga 2 linguri de apă de trandafiri. 
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Jeleu de măceşe 
cu lămâie 


o. ...."..8lş cs... 0v...eoeeen dl ieinloi cl cielo e. 
- 


Pentru cca 4 borcane [a 250 ml) | Spălaţi măceșele și curățaţi-le de codițe și par- 


2 Kg mocezii tea din vârf. Alegeţi fructele, tăiaţi-le pe jumătate, 
a zahăr d RR scoateţi semințele și spălați-le încă o dată. Fierbeţi 
1 tămâie ei măceșele într-o oală cu cca un litru de apă, la foc 

mediu, până când se înmoaie. Treceţi-le printr-o 


Timp de preparare: eca 40.de sită și păstraţi un litru de suc. 


minute (plus timp de odihnă î S a E A 
mină E: 4 Cata 2 Într-o oală, amestecați bine zahărul gefiant și 
inute 9 “1 . ... y .. , 
Valabilitate sita sucul de măceșe și lăsaţi compoziția sa se odihnească 
aproximativ 20 de minute. Puneţi totul să fiarbă cu 


coaja de lămâie aproximativ 4 minute și înlăturați 


spuma formată. 


2 După testul de gelifiere [a se vedea sfatul de la 
pagina 228), puneţi rapid jeleul în borcanele spălate 
cu apă fierbinte și închideți-le imediat. 


Sfat: 
Puteţi conferi jeleului o notă cu totul deosebită adău- 


gând puţină scorțișoară. 
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Jeleu de mentă 
și zmeură 


+ .....€...v..... .... 9 a... cc .c.ce coco oeo.sos 2... 9... 


pentru cca baicane | Rupeţi frunzele de mentă de p: crenguțe, 
[izz0 mă E spălaţi-le cu apă rece, infuzaţi-le în 100 ml de apă 
4 Lurizg să renta fierbinte și Lăsaţi-le să stea mai bine de o oră. 

pl Dana Strecuraţi apoi lichidul și presaţi bine frunzele. 
350 mlvin alb 7, eee ai : = E 
1 ka zahăr aelifiant (1:1) Alegeţi zmeura și spălaţi-o numai dacă este nece 

5 i sar. Daţi-o în clocot într-o oală cu 125 ml de apă și 


treceţi-o apoi printr-o sită, păstrând sucul [sunt ne- 


Timp de preparare: , 
cesari cca 300 ml de suc). 


cca 40 de minute (plus timp 
de odihnă cca 1 oră) A - x 
= ă ii tă, sucul 
E iDiutate- cea lan 2 într-o oală, amestecați infuzia de men. 
de zmeură, vinul și zahărul gelifiant, daţi-le în clocot 
și lăsaţi-le să fiarbă 4 minute, amestecând și înde- 
părtând spuma formată. 


3 După testul de gelifiere [a se vedea sfatul de la 
pagina 228), puneţi imediat jeleul în borcanele 
spălate cu apă fierbinte și închideţi-le. 


226 


| 
| 


Marmeladaă de afine 
(CUI 1 ASIAA) 


. ...92. 8... .. .... Pa... cv. coeoonveo. .. ..s.... 9... 


Pentru cca 4 borcane 

(a 250 ml) 

1 kg afine 

500 g zahăr gelifiant (2:1) 
1 lingură zeamă de lămâie 
1 lingură rom 


Timp de preparare: 


cca 25 de minute 
Valabilitate: cca 1 an 
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I| Spălaţi afinele și lăsaţi-le să se scurgă. Pasaţi 
fructele și amestecaţi-le într-un bol cu zahărul geli- 
fiant. Adăugaţi zeama de lămâie. 


2 Daţi totul în clocot într-o oală și lăsaţi să fiarbă 
cca 3 minute, apoi adăugaţi romul și îndepărtați 


spuma. 


3 După testul gelificării [a se vedea sfatul de mai 
jos), puneţi imediat marmelada în borcanele spălate 
cu apă fierbinte. Închideţi-le imediat și lăsaţi-le să 
stea 5 minute cu capacul în jos. 


Sfat: testul de gelifiere 

După finalizarea timpului de fierbere, puneţi puțină 
marmeladă, dulceaţă sau jeleu pe marginea rece a 
unei farfurii. Dacă amestecul nu curge și formează o 
pojghiţă fină, înseamnă că este gata. În cazul în care 
este încă lichid, lăsaţi-l să mai fiarbă puțin. 


Rote Griitze 


(jeleu de fructe roşii 
cu vanilie 


....s90 0... .. ... Da... ..c.oce 8 e... cs. cc... oc. 


Pentru 4 borcane (a 250 ml) 
300 g căpșuni 

200 g coacăze roșii 

200 g vișine 

200 g zmeură 

100 g mure 

1 păstaie de vanilie 

250 g zahăr gelifiant (2:1) 


[imp de preparare: 
cca 30 de minute 
Valabilitate: cca 6 luni 


1 Spălaţi căpșunile, curăţaţi-le și tăiaţi-le rondele 
subțiri. Spălaţi coacăzele și rupeți-le codiţele. Spă- 
laţi vișinele și scoateți-le sâmburii. Sortați zmeura 
și murele. Tăiaţi pe lungime păstaia de vanilie și 
scoateţi miezul. 


2 într-o oală, amestecați bine fructele cu miezul 
de vanilie și zahărul gelifiant și dați amestecul în 
clocot la foc mare. Lăsaţi să fiarbă 3 minute ames- 
tecând constant, apoi umpleți complet borcanele 
spălate în apă fierbinte. Închideţi borcanele. și 
așezaţi-le 5 minute cu capacul în jos. 


Jeleu de mere și pere 
cu migdale 


9 5e 9. SUI ugs is se viooe0:oieivieoleie . .. 9. 


. ....92 8 


Pentru 4 borcane (a 250 ml) 
450 g rnere 

450 g pere 

200 mml suc de mere 

50 g stafide 

50 g migdale mărunțite 

'/, linguriţă scorţişoară 

1 praf cardamom 

250 g zahăr gelifiant [2:1) 


Timp de preparare: 
cca 30 de minute 
Valabilitate; cca 6 luni 


232 


1 Spălaţi merele și perele, curățaţi-le de coajă, 
scoateţi-le cotoarele și tăiaţi-le bucăți. Amestecaţi 
bine toate ingredientele într-o oală. Daţi în clocot 
compoziţia la foc mare și lăsaţi-o să fiarbă 3 minute. 


Amestecaţi constant. 


2 Umpleţi borcanele spălate cu apă fierbinte, Închi- 
deţi-le și lăsaţi-le să stea 5 minute cu capacul în jos. 


Compot de physalis 


cu flori de soc 


.......0.0v..v... .9...v a... ..s0 0 o...vosoes ese ee 


Pentru 4 borcane la 500 ml) 
1 kg physalis 

6 buchete de flori de soc 
500 g zahăr 

zeama și coaja de la 

2 limete netratate 


Timp de preparare: 
cca 30 de minute 
Valabilitate: cca 6 luni 


1 Îndepărtaţi florile de pe fructele de physalis și 
spălaţi-le bine. Spălaţi florile de soc, zvântaţi-le și 
tăiați-le mărunt. 


2 Daţi în clocot zahărul cu 500 ml de apă, adăugaţi 
fructele de physalis cu coaja rasă și sucul de limetă 
și lăsaţi totul să fiarbă 10 minute, până când fructele 
de physalis se înmoaie. 


3 Adăugaţi florile de soc și puneţi imediat compo- 
tul în borcanele spălate cu apă fierbinte. Închideți-le 
etanș, lăsaţi-le să stea 5 minute cu capacul în jos și 
păstrați-le la loc întunecos și răcoros. 
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Cireşe în vin rosu 


cu rozmarin 


.......0...0€'0...clcie so. ee eo olejsio o [0] clcieieie o tetie ee 


Pentru 4 borcane la 500 mi) 
1,2 kg cireşe 

200 g zahăr 

750 ml vin roșu sec 

1 crenguţă de rozmarin 

2 portocale mari netratate 
125 mal lichior de cireșe 


Timp de preparare: cca 30 de 
minute [plus tirnp de fierbere 
cca 20 de minute) 
Valabilitate: cca 4 luni 
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1 Spălați cireșele, zvântați-le, rupeți-le codiţele și 
scoateţi-le sâmburii. Lăsaţi zahărul să se caramneli- 
zeze într-o oală cu diametrul mare. Stingeți cu vinul 
roșu și lăsaţi să fiarbă până când se dizolvă carame- 
lul. Adăugați rozmarinul. 


2 Radeţi coaja de la o jumătate de portocală și 
stoarceți sucul de la ambele portocale. Adăugați to- 
tul la vinul roșu și lăsaţi lichidul să scadă la un sfert 
din cantitate. Îndepărtaţi rozmarinul, adăugaţi cire- 
șele și reduceți flacăra. Lăsaţi amestecul să fiarbă 
7-8 minute, amestecând periodic, apoi adăugaii li- 
chiorul de cireșe și puneţi imediat compoziția în bor- 
canele spălate cu apă fierbinte. Închideţi borcanele, 
lăsaţi-le să stea 5 minute cu capacul în jos și păs- 
traţi-le la Loc întunecat și răcoros. 


Cireşe în vin roșu cu rozmarin 
Clătite-turtă dulce și miere 
Clătite americane cu sirop 

de arțar 
Clătite bretone cu hrișcă 
Clătite coapte cu brânză de vaci 
Clătite cu brânză de vaci, 

vișine și migdale 


Clătite cu brânză proaspătă și kiwi 


Clătite cu ciocolată cu brânză 
de vaci și mure 
Clătite cu coacăze roșii 
Clătite cu cocos și frișcă 
cu ciocolată 
Clătite cu lapte bătut și brânză 
de vaci cu mandarine 
Clătite cu mere și frișcă 
cu Baileys 
Clătite cu măr la cuptor 
Clătite cu nuci și pastă de mere 
Clătite cu piersici și sos 
de vanilie 
Clătite cu portocale și miere 
de lavandă 
Clătite cu spumă de ciocolată 
Clătite cu pastă de prune 
și scorțișoară 
Clătite cu zmeură și 
creme fraîche 
Clătite din alac cu dulceaţă 
de merișoare 
Clătite din hrișcă cu compot 
de rubarbă 
Clătite franțuzești cu afine 
și ricotta 
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168 
151 


160 
185 


157 
178 
182 
171 
158 
181 


166 
154 


191 
186 
174 
163 

81 


Clătite franţuzești de alac 
cu sos caramel cu prune 

Clătite franțuzești cu ananas, 
stafide și rom 

Clătite franțuzești cu aromă 
de turtă dulce și grepfrut 

Clătite franțuzești cu banane 
și fistic 

Clătite franţuzești cu brânză 
de vaci și zmeură 

Clătite franțuzești cu budincă 
de vanilie 

Clătite franţuzești cu căpșuni 
și creme fraiche 

Clătite franţuzești cu ciocolată 
și alune 

Clătite franţuzești cu ciocolată 
și salată de fructe exotice 

Clătite franțuzești cu cocos, 
sos de mango și kiwi 

Clătite franţuzești cu cremă 
de alune și cacao și migdale 
caramelizate 

Clătite franțuzești cu fulgi de 
ovăz și sirop de arțar 

Clătite franțuzești cu iaurt 
și lămâie 

Clătite franțuzești cu măr, 
miere și alune de pădure 

Clătite franțuzești cu nectarine 
și unt cu portocale 

Clătite franțuzești cu nuci 
și compot de pere 

Clătite franțuzești cu portocale 
și sos de ciocolată cu nuci 
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Clătite franţuzești cu frișcă 
și sos de nuci cu mere 

Clătite franțuzești cu vanilie 
și cremă de curmale 

Clătite franțuzești cu vanilie 
și mere cu Calvados 

Clătite franțuzești cu vodcă 
și merișoare 

Clătite franțuzești cu 
pere Helene 

Clătite franțuzești cu hrișcă 
și brânză de vaci cu fructe 
de pădure 

Clătite franțuzești flambate 
cu zmeură 

Clătite franţuzești fluture 
cu piure de caise 

Clătite franţuzești Pădurea Neagă 
cu vișine 

Clătite franțuzești Suzette 

Clătite franțuzești umplute 
cu sos de caise 

Clătite rusești cu smântână 
fermentată 

Clătite thailandeze cu umplutură 
de cocos 


Coșuleţe cu compot de smochine 
Crespelle cu umplutură 
de rubarbă 


ID ulceaţă de banane cu ghimbir 
Dulceaţă de corcodușe cu mere 
Dulceaţă de mere cu scorțișoară 
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Compot de physalis cu flori de soc 235 


137 


194 
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215 
202 


Dulceaţă de prune cu miere 


Jeleu de măceșe cu lămâie 
Jeleu de mentă și zmeură 
Jeleu de mere și pere 
cu migdale 
Jeleu de mure și șampanie 
cu busuioc 
Jeleu de mure, soc și mere 


IKaiserschmarrn 
(clătitele împăratului) 
cu compot de prune 


ÎVMarmeladă de afine cu rom 


Marmeladă de caise și lavandă 
Marmeladă de caise și pepene 


galben 


Marmeladă de caise cu vanilie 


și rozmarin 
Marmeladă de căpșuni cu 
ciocolată albă 
Marmeladă de mure cu pere 
Marmeladă de trandafiri 
cu lămâie 


Marmeladă de vișine cu vanilie 


Melcișori cu caise 


Hote Griitze [jeleu de fructe 
roșii) cu vanilie 
Rulouri cu cremă de cătină 


Tort de clătite cu cremă 
de zmeură 
Tort de clătite cu mascarpone 


4 
Vafe alb-negru cu zmeură 
Vafe aurii cu zahăr și scorțișoară 
Vafe belgiene cu orez cu lapte 
și vișine 
Vafe Bruxelles cu sos de căpșuni 
Vafe crocante cu afine 
Vafe cu alune și iaurt 
cu scorțișoară 
Vafe cu brânză proaspătă și vișine 
Vafe cu cafea, brânză de vaci 
și zahăr pudră 
Vafe cu ciocolată și iaurt 
cu banane 
Vafe cu cocos și cremă 
cu mac și scorțișoară 
Vafe cu cocos și îngheţată 
de iasomie 
Vafe cu compot de gutui 
Vafe cu drojdie, frișcă și caramel 
Vafe cu drojdie, nuci și frișcă 
cu lămâie 
Vafe cu fulgi de ovăz și sos 
de mango 


Drepturi de autor pentru fotografii 
Fotografii: TLC Fotostudio 


Banda decorativă: O AgataCreate - stock.adobe.com 
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148 
189 


90 
39 
16 
36 
67 


53 
19 


20 
55 
47 
61 
33 
31 
42 
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Vafe cu ghimbir și zahăr pudră 
Vafe cu lapte bătut, portocale 
și struguri 
Vafe cu marţipan, frișcă și mac 
Vafe cu miere și brânză proaspătă 
pentru micul dejun 
Vafe cu miere, nuci și portocale 
caramelizate 
Vafe cu migdale și spumă 
de mere 
Vafe cu portocale cu cremă 
de vanilie 
Vafe cu scorțișoară și ciocolată 
Vafe cu scorțișoară și mac 
Vafe cu unt și cremă de 
alune și cacao 
Vafe cu vanilie și cremă de 
alune și cacao 
Vafe de pe Valea Rinului 
cu scorțișoară și frișcă 
Vafe de sărbătoare cu vișine 
Vafe din hrișcă cu compot de 
merișoare 
Vafe Normandia cu mere 


63 
28 
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Crocante, maronii și întotdeauna delicioase - nimeni nu 
poate rezista vafelor, clătitelor & Co.! Acestea sunt atât pe 
gustul celor mari cât și pe gustul celor mici. Fie că sunt cu 
ciocolată, fructe sau frișcă, rulate, împăturite sau așezate 
una deasupra celeilalte, pentru micul dejun, lângă cafea 
sau pentru aniversarea copiilor - în această carte găsiţi 
rețeta potrivită pentru fiecare ocazie. Tot aici, uta un 
capitol separat, găsiţi o gamă vari=t* 

umpluturi cu marmelade și compot 


O Naumann & Gâbel Verlagsgesellschaft mbH 0/41/18603.53/FSM 
Parte a VEMAG Verlags- und 

Medien Aktiengeselischaft 
Emil-Hoffmann-Str. 1, 50996 Kâln, Germania 
www.vernag-medien.de 

Imaginea de pe copertă: 

O StockFood/Martina Schindler 

Producţia generală: 

Naumann & Gâbel Verlagsgeselischaft mbH 
Toate drepturile rezervate * Tipărit în UE 
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